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Lorsqu'il y a quelques années nous avons fait paraître 
noire Petit Atlas des Champignons comestibles 

et vénéneux, nous prévoyions qu'il rendait à un 
réel besoin. Malgré ses imperfections, noire petit volume 
s'esl propagé sans bruit ni réclame, et deux éditions en 
ont consacré le succès. 

Jl fallut en prévoir une troisième; celle-ci pouvait, 
avec quelques retouches au texte et aux planches, être 
mise sur pied en quelques mois. Mais cela ne nous suffi- 
sait plus, nous voulions faire mieux et donner à notre 
volume un plus grand développement. 

Instruit par ^expérience, nous avons de longue main 
préparé une transformation complète du » Petit Atlas ï 
de i895, en doublant presque le nombre des figures et en 
augmentant son texte. Aussi le Nouvel Atlas ne ressem- 
ble-f-il en rien à tancien. 

Estimant qu'on ne saurait jamais apporter assez de 
soins à un livre destiné à servir de guide à ceux qui 
recherchent les champignons au point de vue alimen- 
taire, et que beaucoup depersonnes se contentent (à tort), 
le plus souvent, de ne regarder que les images, nous 



avons voulu que celles-ci fussent d'une sincérité frap- 
pante et se rapprochent de la vérité absolue autant qu'on 
y peut arriver. 

Il nous a fallu pour cela rappui d'un éditeur complè- 
tement dévoué et compétent, et le concours d'un artiste 
de grand mérite. M.Bessin a bien voulu se charger de ce 
travail qui lui a demandé plusieurs années de soins 
assidus. Il semble, au premier abord, très simple de 
desstaer un champignon ; eh bien, cela est une erreur, 
eax les champignons sont des organismes essentiellemenl 
fugaces et inconstants; il est quelquefois très difficile de 
se prrteurer des échantillons typiques à différents états de 
' dévehppemenl, puisque, certaines années, les champi- 
gnons sont rares, et les documents pris doivent attendre 
une saison plus favorable pour être complétés. Enfin, 
. grâce à ta patience de notre dessinateur, nous avons pu 
mena" à bien ta partie la plus difficile de notre tâche. 
Nous avOTts pu lui procurer, en bon état, toutes les 
espèces qui figurent dans notre livre. Toutes ont été 
peintes d'après nature; tous les dessins originaux ont 
été analysés, cotUrâlés, retouchés, pour les amener à un 
état voisin de là perfection. 

Déplus, nos champignons ani été représentés, autant 
que possible, dans le milieu où ils se plaisent le plus vo- 
lontiers, ce qui, nous en sommet persuadé, ne déplaira 
pas à nos lecteurs. 

Il ne faudrait pas croire qu'après ce travail, déjà si 
laborieux, tout soit fini. Cest à partir de ce moment 
qu'intervient téditeur qui veut faire reproduire ces pein- 



tures dans toute leur exactitude. Que de démarches, que 
d'essais infructueux, avant d'arriver à un résultat satis- 
faisant! Il faut avoir été mêlé quelque peu à ces prélimi- 
naires pour pouvoir apprécier son dévouement. 

On se figure généralement qu'un éditeur n'a qu'à 
recevoir de son auteur le manuscrit à reproduire .■ c'est 
une grande erreur, et ton peut dire que le succès d'un 
livre, et surtout d'un livre à images, dépend, en grande 
partie, du soin que prend son éditeur de lui donner sa 
forme définitive. 

Pour nous, nous sommes intimement persuadé que 
si noti-e Nouvel Atlas des Champignons comestibles et 
vénéneux a quelque succès, il te devra surtout à ses 
magnifiques planches qui n'eussent pas été indignes d'un 
cadre plus grand, ce qui en eût privé de nombreux 
amateurs. 

Meanx, avril IdOS. 

Paul DUMÊE. 
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Comment nos planches 

ont été reproduites 



n y a pen de nos lecteurs qui n'iûent entendu parler 
de procédés de reproduction, de photogravure, du 
système des trois couleurs, mais ce sont des idées encore 
bien confuses dans le public. 

Jadis, on ne pouvait obtenir des planches en couleur 
qu'en les coloriant au pinceau, à la main, avec pins ou 
moins d'art et d'exactitude : c'était long et coûteux. C'est 
de cette époque que datent les ouvrages à deux prix, l'un 
pour l'édition avec planches noires, l'autre pour l'édition 
avec planches coloriées. 

Le besoin d'obtenir des images en couleur à bon 
compte, surtout des gravures de mode, amena la créa- 
tion du coloriage au patron. Ce procédé consiste àdécon- 
per autant de plaques en métal très mince qu'il y a de 
couleurs dans le sujet, et à appliquer celles-ci avec une 
broase-pinceau sur les parties Imssées à jour sur 
l'épreuve en noir. C'est expéditif et relativement écono- 
mique, mais ne permet aucun modelé, à moins de faire 
de coûteuses retouches au pinceau. 

Puis vint la Chromolithographie. Un artiste appelé 



chroiniste décompose par l'œil le sujet destiné h être 
imprimé en couleurs, et redessine chacune d'elles sur 
une pierre préparée à cet ellet; autant de nuances, 
autant de pierres ; il en laut i5, 20 et au delà, et latale- 
ment l'artiste, suivant sa manière de comprendre les 
couleurs et le nombre de tirées affectés à une reproduc- 
tion, s'écarte souvent de l'original en l'interprétant à sa 
manière. 

La Photogravure vint ensuite, qui consiste à repro- 
duire un objet par ta photographie, à décalquer cette 
dernière sur nne plaque de métal bien plane, h l'y fixer 
et h obtenir des reliefs par des bains acides successifs 
après en avoir isolé le dessin par une matière résistant 
à l'action de l'adde. 

1% procédé mécanique, rapide et très économique, ne 
tarda pas h taire dispar^tre la gravure sur bois et h 
permettre de joindre des illustrations & des livres et â 
des journaux auxquels la lente et coûteuse gravure sur 
bois n'était pas accessible. 

Mais on n'étmt encore qu'au simple trait, c'est-à-dire 
au noir sur blanc. Les demi-teintes que la lithographie 
et la gravure sur bois pouvaient rendre admirablement, 
n'étdent point encore permises à la Zincogravure, 
appelée ainsi parce que le zinc est le métal généralement 
employé pour ce procédé. 

La Similigravure apparut à son tour. Au moyen d'une 
trame très fine placée dans l'appareil photographique 
entre l'objectif et la plaque sensible, de façon à laisser 
sur celle-ci les traces de la trame, on parvient à obtenir 



ces gradatioas ou demî-teiiites indiquées par un qua- 
drillé qui brise le trait, enlève la netteté du dessin, mais 
permet d'utiliser une photographie sans intervention du 
dessinateur. La préparation des clichés en similigravure 
demande beaucoup plus de soins que pour ceux au trait, 
aussi la similigravure est-elle sensiblement plus coû- 
teuse. 

Jusqu'ici la • chromolitho > triomphe encore; survient 
alors une application d'nn procédé déjà connu dans 
d'autres genres de gravure : le grain de résine. Une fine 
poudre de résine étalée sur le métal, pnis chauffée pour 
la rendre adhérente donne, après traitement par les 
acides un relief analogue au trait; cette opération, plu- 
sieurs fois répétée avec des grains de résine agglomérés 
fins ou desserrés, donne facilement des gradatioas suc- 
cessives depuis l'a plat jusqu'aux nuances les plus fines, 
et permet de cornlHoer un trait non brisé, comme c'est le 
cas en similigravure, avec les demi-teintes de celles-ci, 
mais non la reproduction directe de la photographie. 

Le grain de résine ne tarda pas à être appliqué aux 
couleurs d'une façon analogue & ce qui se pratique en 
chromolithographie. C'est encore un chromiste qui, avec 
ses yeux, décompose le sujet en autant de couleurs qu'il 
veut ou doit en employer. Seulement là où, en ■ litho >, il 
faut une pierre pour chaque ton, plusieurs peuvent être 
obtenus sur une même plaque de zinc. D y a donc une 
réelle économie, surtout au tirage, et la possibilité de 
produire avec une rapidité infiniment plus grande. 

Le grand inconvénient de la chromozincograypf;^^Pf^ 



de faire dépendre le résultat de la façon dont le chromiste 
comprend, voit les couleurs. Oa chercha donc à ffûre de 
la chromosimiligravure en décomposant les couleurs 
pholomécaniquemeni. Ceci est plus compliqué à expliquer 



n suffira à nos lecteurs de savoir que par une dispo- 
sition dans l'appareil photographique renfermant déjà 
UEO trame, on arrive à isoler chacune des trois couleurs : 
jaune, rouge et bleu, qui théoriquement représentent 
toutes les couleurs, les autres étant leurs dérivées, et le 
blanc et le noir leur négation. 

Cette opération du triage photomécanique des couleurs 
est délicate, non moins que les suivantes qui doivent, 
par la superposition de c^ trois couleurs, rendre l'image 
complète avec toutes ses nuances. Certaines couleurs ne 
peuvent pas être obtenues en même temps que d'autres 
du même groupe, par exemple le bleu de cobalt ensemble 
avec le Heu de Prusse. 

Mais, comme il y a, au point de vue exactitude, un 
immense avantage à pouvoir se passer du chromiste et 
que la Trichromie, nom donné à ce procédé, donne en 
trois tirages, ce qui, en chromolitho, en exige souvent 
douze, quinze et au delà, tous les photograveurs en ont 

essayé et subi de grosses pertes, car si tout cela 

paraît simple en théorie, il en est tout autrement dans 
la pratique, et les difficultés sont nombreuses. 

Lorsqu'il a faUu prévoir la réimpression du Petit 
Atlas Dumée, cette Trichromie tant vantée nous sédui- 
sit. Il fut donc résolu, il y a de cela cinq ans, de faire 



des essais et de ne s'engager que si ceux-ci donnaient des 
résultats satisfaisants. Ils ne le furent pas de suite et 
nous pûmes constater qu'en Trichromie Vh peu près est 
plus souvent le cas que la reproduction fidèle de toutes 
les nuances. 

Notre préoccupation fut dès lors de chercher les causes 
de cette dilférence entre originaux, épreuves et tirage, et 
si possible d'y remédier. Après diverses tentatives nous 
avons enfin obtenu ce que nous poursuivions : reproduc- 
tion et tirageconlormes aux originaux. Ces essais avaient 
duré deux ans ! 

Notre artiste, M. Bessin, nous a prêté dans ces cir- 
constances difficiles son concours le plus dévoué, 
s'appliquant avec nous à la recherche des moyens de 
réussite. 

De ce qui précède nous avons tiré la conclusion que 
la Trichromie, malgré certains avantages, est un procédé 
compliqué n'ayant qu'une apparence de simplicité et que 
l'on n'obtient de bons résultats qu'en s'entourant de mille 
précautions. L'économie sur les tirages moins nom- 
breux, mais plus coûteux que d'autres à cause de prépa- 
ratifs plus minutieux et plus longs, est absorbée par 
des pertes de temps considérables. 

Notre ferme volonté a été de produire un ouvrage de 
vulgarisation sur les Champignons avec des planches 
d'une ressemblance parfaite, devant égaler, dépasser si 
possible tout ce qui jusqu'ici a été publié sur ce sujet. 
C'est vers ce but qu'ont été dirigés tous nos efforts, sans 
ménager ni la dépense, ni notre peine. ^ ^ , .^, ,,^ Q oo^li^ 



MÙB nous avonouâ que s'il fallait recommeiiceT, nous 
choisiriona peut-être un procédé absorbant moins de 
temps. Le public appréciera si notre ouvrage répond à 
ses désirs. C'est pour lui qu'il est foit et son approbation 
sera la récompense de nos tribulations. 

Paul KUNCKSIECK. 
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Oronge vraie. — Amantta Cœsarea. 

Noms populaires : Amanite des Césars, Jaîeran, Daurade, 
Boumanet, Mujolo, Campagnol, Ounégal. 

Spores blanches (1). 

Ce beau champignon, lorsqu'il est jeune, est complète- 
ment renfermé dans une enveloppe blanche ayant la 
forme d'un œuf : puis cette enveloppe (à laquelle on a 
donné le nom de vohe) s'ouvre irrégulièrement, pour 
donner passage au champignon qui est alors sphérique. 
Plus tard son chapeau s'élargit tout en restant arrondi, 
réguUer, large de 10 à 15 centimètres, et strié sur les 
bords. Son épiderme est lisse, brillant et comme 
satiné, d'un rouge orangé plus ou moins foncé; il se 
pèle facilement. 

Les feuillets sont inégaux, d'un jaune mat, ainsi que 
le pied qui est muni d'un colher de même couleur, et 
renflé à la base. I-a volve reste au pied sous forme d'un 
large comet blanc qui l'entoure, tandis que, dans la 
Fausse-Oronge, il n'en reste que des débris adhérents au 
pied. 

Chair blanche, jaune sous l'épiderme, à saveur agréa- 
ble. 

Ce champignon, l'un des plus délicats que l'on puisse 
manger, est commun dans le Midi, mais assez rare dans 
le Centre et les environs de Paris. On le trouve dès la 
fin de l'été, dans les bois secs et bien exposés. 

1. Voir pages 123 â 129. 
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Bois secs, bien exposes. — Fin de l'été. 



Oronge vraie. — Amanita C*sarea. 
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Fausse-Oronge. — AmaniU mnscaria. 

Noms populaires : Agaric lue-mouches, Faux Jaxeran. 
Spores blanches. 

Ce champignon a quelque ressemblance avec l'Oronge 
vraie, mais ou l'en distingue aisément pour peu qu'on y 
porte attention. 

Lorsque ce champignon a atteint son entier développe- 
ment, son chapeau est arrondi ou un peu aplati, rouge 
vermillon, carmin, ou orangé; il se décolore imrfois 
jusqu'à devenir jaune pâle ou blanchâtre. Sa surlace est 
parsemée de nombreux flocons blancs (provenant des 
déchirures de la volve). 

Feuillets toujours blancs inégaux ; colher ample hlanc 
de même que le pied qui est renflé à la base et muni de 
nombreux bourrelets écaUleux qui sont les débris de la 
volve. 

Chair blanche, jaune seulement sous l'épiderme. Ce 
champignon atteint quelquefois de grandes dimensions. 
On le trouve communément en France dans les bois un 
peu frais, et souvent au voisinage des bouleaux, en été 
et automne. 

Ce champignon est très vénéneux et l'on doit s'abstenir 
d'en faire usage, autrement on s'exposerait à des acci- 
dents redoutables. Son nom de muscaria vient de ce 
qu'il était employé autrefois pour tuer les mouches. 
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Amanite phalloide. — AmaniU pkalMdea. 

Cluunpigiion qui tne. 
Spores blanches. 

Ghapeaa arrondi, puis étalé, mais seulement dans un 
Âge avancé, glabre, lisse sur les bords, un peu luisant, 
\îsqueux en temps humide et parfois recouvert de 
plaques blanches qui sont les débris de la volve. U est 
généralement vert jaun&tre, parfois vert olive plus ou 
moins lavé de gris au centre; on le trouve aussi pres<pie 
blanc ; son diamètre est de 6 à 10 centimètres . 

Les feuUlets sont nombreux, blancs avec un léger 
reflet jaunâtre, inégaux. 

Pied blanc ou un peu jaunâtre muni d'un collier de 
même couleur, renflé à la base et garni d'une volve 
blanche, ample et persistauto. Chair blanche ayant une 
odeur vireuse, saveur Acre à la lin. 

Ce champignon est un des plus dangereux, ses effets 
étant toujours mortels. Ou le trouve assez communé- 
ment dans les bois un peu frais. On distinguera la variété 
blanche des prote/feï (voir pi. 39 à 4i), en ce que ces 
dernières ont des feuillets roses puis bruns, et que de 
plus elles manquent de volve. 

La plupart des accidents mortels causés par des 
champions dont parlent les journaux sont dus h 
VAmanile phatioïde et à ses variétés. 
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- Eté, Automne. 



Digiiis^bvCoo^le 



— 4 — 
Bois. — Printemps. Autor 
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Aatanite citrine. — Ai—itn àtrîu. 

Champignon qui tue. 

Spores blanclies. 

Chapean chamn convexe, puis plan, janne ou blanc 
}anBàtre, parfois un peu verd&tre on faave, InïBant, 
ordiiwùremeDt couvert de plaques d'un blanc sale pro- 
venànl de la volve. Diamètre S à 8 centimètres. 

Feuillets blancs nombreux, un peu dentés sur les 
bords : spores blanches. Pied blanc, très fragile, droit 
cylindrique, finement strié au-dessus du collier, im peu 
aminci au sommet et moni à la base d'un gros renfle- 
ment ou btiîbe orné d'nn rebord très apparent. CbMr 
blanche, molle, de saveur désagréable. 

Comme le précédent, ce champignon varie beaucoup 
de couleur. On le trouve communément du printemps à 
l'automne dans les bois un peu Irais, Cette espèce, très 
vénéneuse, est tout aussi dangereuse que la précédente; 
il faut éviter de confondre la variété blanche avec les 
pralelte» (nos pi. 39 à 41), comme nous l'avons dit, qui 
ont tes feuillets et les spores d'abord roses, roi^es, 
pois bruns, alors qu'ils restent toujours blancs dans les 
amanites. 
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Amanite panthère. — Amaaita panthorina. 

Spores blanches. 

Ce champignon connu sous le nom populaire de 
Fausse golmotte, a son chapeau assez charnu, d'abord 
arrondi, puis plan, un peu visqueux en temps humide et 
strié sur les bords : il est brun-gris ou olivâtre, couvert 
de nombreuses verrues d'un blanc sale, provenant de la 
volve, et large de 6 à 9 œntimètres. 

Feuillets blancs assez nombreux arrondis vers la 
marge et aigus vers le pied, inégaux. Pied cylindrique 
blanc, devenant creux à la fin ; il est muni à la base 
d'un bulbe garni d'un rebord mince. Collier oblique, 
blanc, fugace, inséré vers le miUeu du pied. 

Chair blanche épaisse à odeur un peu vireuae. 

On trouve cette amanite en automne dans les bois. 
Comme elle est très vénéneuse il faut éviter de la con- 
fondre avec l'Amanita rubescens (pi. 6). On l'en dis- 
tingue facilement, puisque sa chair et ses feuillets ne 
prennent en aucun cas la teinte rougeàtre de Y Amanite 
rougeâtre ; la présence du collier et l'absence de la volve 
permettent de la distinguer de VAmanita vaginata {pi, 8). 
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Amanite panthère — Amunlta p^intherlna, 

DjIreobvGoO^le 
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Amanite rougeâtre. — imaniu rnbesenu. 

Noms vulgaires : Oronge vineuse, Golmotte. 
Spores blanches. 

Chapeau d'abord arrondi, puis convexe et enfin pltm, 
rougeâtre ou rouge sale, plus ou moins pâle. 11 est, à sa 
surface, parsemé de nombreuses verrues farineuses, 
grisâtres : son diamètre est ordinairement de 6 à 10 cen- 
timètres, quelquefois plus. 

Feuillets nombreux, blancs ou légèrement teintés de 
rougeâtre, mous, inégaux. Pied droit, ferme, aminci de 
bas en haut, strié au-dessus du collier et terminé infé- 
rienrement par une sorte de renflement pointu. Le 
collier est large, tombant, blanc et strié en dessus, 
rougeâtre en dessous. Chair blanche molle, prenant à 
l'air, lorsqu'on la froisse, une coloration rose sale; 
odeur nulle, saveur fade. Cette espèce varie beaucoup 
comme intensité de couleur ; mais, avec un peu d'atten- 
tion, on perçoit toujours un peu cette teinte rougeâtre 
caractéristique. 

Ce champignon, que l'on consomme en grande quan- 
tité dans certains départements, est commun en été et 
en automne dans les bois un peu frais. 
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Amaaite pirintuiiére. — Aauaitii imcwa. 

Non vul^nin : 0*vnft eigwê Umuhe. 
ChampiçnaB q«l tue. 

Spores blsDChes. 

Cette aiBHnîte n'est pas, comme arm nom FSndii^tie', im 
cb^pigniHi KcdvaiveiBeiil printani^; cm hi reneoutte 
aussi en été, et iséme en ftHÈMane, duia les bon ealc^tes wa 
peu BablonuBux. 

C'est, de l'avis des auteurs, l'une des amanites les plus 
dangereuses qne Tm paisse trouver, d'autant plus qne, 
n'étant pas très répaadlie partent, elle est trop pen comme 
et smveBl prise poor nne prateUe iuos pi. 3d & 41l auToiai- 
nage destpiellea on la rencontre et doat elle a la. couleur 
blanche. H importe donc de pouvoir l'en distinguer. 

L'Amanite printanière a une volve, & rencontre des pra- 
triles, qni n'en ont pas; de ptns, ses fenillels restent toio- 
josn UancB, tenais qu'ils devi^inent [«omrpfeiDeBt roses, 
puis rouge-brun dans les pratelles. D faut doue, qoand <hi 
récoUe un champignon, vérifier ces caractères, et pour cela, 
il est de toute nécessité de déterrer complètement le pied de 
celui-ci, afin de s'assurer de 'l'absence ou de la présence 
d'une volve, vu que les espèces reconnues morlelles se 
trottv«it exelusivement parmi les Agarics (ehampignon 
a-yant des lames) pourvus d'oue volve. H en existe d'autres 
pouvant amener des troubles digestifs, mais les plus à 
craindre sont les Amanites. Voir le chapitre < Empoisonne- 
ments > . 

Eevenons à l'Amanite printanière, dont le chapeau, d'abord 
convexe, puis plan, enfin un peu enfoncé au centre, est 
blanc, légèrement visqueux et lisse sur les bords. Feuillets 
toujours blancs, ainsi que le pied, qui est plus long que le 
diamètre du chapeau etmuni d'un collier bianc persistant; ce 
pied est rentlé il la base et muni d'une volve bien apparente. 

Rappelons encore que les spores de toutes les amanites 
sont blanches, tandis que les pratelles les ont noires. 



Bois frais. — Printemps, ; 



Amanite printaniëre. — Amanita veina. 
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Terralna aabloimeux. — Eté, i 



Amanite va.ginée. — Amanit;) vaginala. 

- COMFSTIBLE. - 
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Amanite vaginée. — ABMidU Toginata. 

Nome vtrigiirefi ; Cowiintmeite, Grûetle. 
Spores blanches. 

Cette amanite se distingue des précédentes par tin 
caractère très important et très facile à constater : elle 
n'a pas d'anneau ; par contre, sa volve est très déve- 
loppf^c et d'un blanc très pur. Cette volve enserre la 
base du pied du champignon comme une gaine qui, le 
plus souvent, reste profondément implantée en terre. 
Le chapeau de cette espèce est tantùt blanc, jaune 
brunâtre, tirant sur l'orangé ou gris souris, parfois un 
peu bleuâtre. 

A l'origine, le chapeau a la forme d'une cloche; plus 
tard, il devient plan; il est longuement strié sur les 
bords, et parfois couvert de larges lambeaux, débris de 
la volve. Diamètre 6 à 8 centimètres. 

Feuillets blancs, détachés du pied, inégaux, assez 
rapprochés. Pied allongé, assez grêle et fragile, creux, 
un peu aminci en haut, blanc ou blanchâtre et couvert 
de petites lignes de couleur bistrée. 

Ce champignon se trouve de préférence dans les ter- 
rains sablonneux. 

Cette amanite est comestible ; dans le Midi, on en fait 
un fréquent usage. 
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Lépiote élevée. — Lepiota procera. 

Noms vulgaires : Couleuvrée, Columelle, Couamelle, 
Champignon à la bague, GriaotU, etc. 

Spores blanches. 

Ce champignon, un des plus grands que nous con- 
naissions et aussi l'un des plus recherchés, a, lorsqu'il 
est jeune, l'aspect d'une baguette de tanibour : on dirait 
une boule à l'extrémité d'un bâton. 

Son chapeau est d'abord ovoïde, puis arrondi, et 
enfin étalé, tout en conservant au centre une proémi- 
nence accentuée. Il est sec, brun-gria, et, par suite de 
son développement, son épiderme se déchire en des 
sortes d'écaillés filamenteuses disposées plus ou moins 
régulièrement, plus nombreuses vers le centre et plus 
rares à la périphérie. Diamètre 10 & 25 centimètres et 
plus. 

Feuillets nombreux blancs, plus larges vers le bord 
du chapeau, et laissant autour du pied un espace annu- 
laire très marqué. Pied cylindrique droit, creux à l'inté- 
rieur, bulbeux à la base et couvert, sur sa surface, de 
nombreuses petites écailles qui lui donnent un aspect 
tigré et chiné. Il peut atteindre 30 centimètres de hau- 
teur et porte vers son sommet un collier mobile. 

Ce champignon, très apprécié comme comestible, 
pousse en été et en automne dans les endroits sablon- 
neux, les clairières des bois. 

Le Lepiota rbacodes [Lépiote raboteuse) est égale- 
ment comestible; il se distingue de l'espèce dont nous 
venons de parler principalement par sa chair, qui rougit 
à l'air lorsqu'on la froisse. ,- , 

DjIreobvL.OO^It: 



Terrains sablomieux. — Été, 



Lépiote élevée. - Lepiota procera. 



Terrains sablonneux. 



Lépiote pudique. — Lepiota pudica. 
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Lépiote pudique. — Lepiota pndica. 

Nom vulgaire ; Toute blanche. 

Spores blBDches. 

Champignon arrondi et ne devenant plat que très tard, 
tout en restant mamelonné. Surface lisse, douce au tou- 
cher, blanche; plus tard, U se couvre de fines granula- 
tions. Diamètre 4 à 6 centimètres. 

Feuillets blancs nombreux assez larges, se teintant 
légèrement de rose avec l'âge. Pied blanc, mince en haut, 
fortement bulbeux à la base, d'abord plein puis creux 
ou rempli d'une moelle peu consistante ; il porte à son 
sommet un anneau également blanc et mince. Chair 
blanche molle à saveur agréable. 

On trouve ce champignon en automne, principalement 
dans les prés, les clairières des bois sablonneux et aussi 
le long des berges des cours d'eau. 

C'est un des champignons les plus savoureux que l'on 
puisse manger, malheureusement son apparition est 
assez irrégulière; abondant certaines années, il manque 
presque complètement dans d'autres. 
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Armillaire couleur de mieL — Annillatia mollea. 

Noms vulgaires ; Tête de Méduie, Pivoidaie, Souquarel. 
Spores blanches. 

Ce champignon pousse en grand nombre dans les bois 
humides sur les souches pourrissantes ou sur les troncs 
d'arbres malades. 

Son chapeau, d'abord arrondi, devient ensuite plan 
avec les bords un peu recourbés et le centre proéminent. 
D est généralement jaune brnnâtre plus ou moins loncé, 
mais il n'est pas rare de lui voir prendre une teinte ver- 
dâtre ou grisâtre, quelquefois même olivacée ou couleur 
de rouille ; il est ordinairement couvert de petites écailles 
noirâtres et parfois visqueux. Son diamètre est de 5 à 
10 centimètres. 

Les feuillets sont assez nombreux, blanchâtres ou 
pâles et même un peu rougeàtres, se prolongeant sur le 
pied et aigus vers la marge du chapeau ; ils répandent en 
grande quantité des spores blanches. Le pied est très 
long i)ar rapport au chapeau, il peut avoir de IS à 
IB centimètres ; il est terme, élastique, souvent courbé, 
à peu près égal, un peu roux surtout dans le bas et 
muni vers le haut d'un large collier ascendant. Chair 
blanche peu épaisse, odeur nulle, saveur un peu acre. 

Ce champignon fait un grand tort aux arbres fores- 
tiers par son mycélium qui forme des cordons noirs, 
appelés autrefois Rhyzomorphes, et s'étendant très lon- 
guement sous l'écorce. Bien que comestible, cette espèce 
n'est pas très recherchée en France; elle a nue saveur 
acre et désagréable qui disparut du reste par la cuisson. 



Troncs pourriasants. — Eté, i 



Armillaire couleur de miel. — A 
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Tricholome de la Salnt-G«orge. — Trlcholoma Georgii. 

— Cf.MEST1BI.E BÏCELr.ESI. ~ 



Trich<dome de la Saint-Qeorges. 

. TridirioBia Bsorgu. 
Spores Uandics. 

Ce cbampignoii, qni est plus conna sous le nom de 
Mouutron de la Sainl^Georgei (il appandt en avril vers 
la Saint-Georges), est trapu, arrondi un peu irrégulier. 

Le chapeau a les bords l^ronent résiliés en dessous; 
il est doux au toucher, plutôt frais que sec, bla&c sale 
ou ianne-rouEsâtre tirant sur le chamois ; diamètre 4 à 
6centimètres et plus. H ne se pèle pas. 

FenîUets toujours blancs, très nombreux et très 
étroits; ils ont entre eux de nombreuses adhérences, ce 
qui tes fait paraître bifurques. Pied f^me, robuste, un 
peu courbé à la base, s'écaillant Jacilement, blanc ou 
blanc crème et parfois un peu renflé à la basa 

Chair Uanche, compacte, épaisse, se continnant avec 
c^le du {ued; odeur de farine assez pénétxante, mais 
agréable. 

Sous les noms de Tricholoma gambosum et de Tri- 
cboloma albellum, la plupart des auteurs décrivent 
deux autres champignons portant les noms vulgaires de 
mousseron, et qui paraissent être de simples variétés 
de celui dont nous venons de parler : même couleur, 
même port, même odeur, même époque d'apparition. 

On trouve ces champignons au printemps dans les 
prés, le long des chemins verts, dans les clairières des 
bois, où ils forment souvent des cercles de sorcières. 
Voir pour cette expression le chapitre II. 

DjIreobvGoO^lt: 



Trîcholome nu. — Tricboloma nodnm. 

Nom vulgaire : Pied bleu. 
Spores blanches. 

Champignon d'un violet plus ou moins roux. Chapeau 
(l'abord arrondi puis convexe et enfin plan, doux au 
toucher ; marge d'abord repliée en dessous, puis plus ou 
moins relevée, mince. Diamètre 4 à 8 centimètres. 

Feuillets nombreux inégaux, minces, aigus vers la 
marge et de la couleur do chapeau. Pied plein, lerme, 
droit, régulier, un peu renflé à la base, de la couleur du 
chapeau, mais plus pâle et légèrement farineux au som- 
met. 

Chair peu épaisse d'un blanc violacé, ayant une faible 
odeur et une saveur un peu acidulée. 

Ce champignon, qui est très déUcat, pousse en ét^, 
automne et hiver, surtout dans les bois de sapins. 

On peut rapprocher de ce champignon les Tricholoma 
personatum, sordidum et sEevam qui sont également de 
couleur violette et comestibles. 
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B&is, surtout de conifères. - 



Tricholome nu. — Tricholor 



Digiiis^bvCoo^le 



Voisinage des peupliers. 



Tricbolome ruiné. — Trieholoma pessundatum. 



Tricholome ruiné. — Tricholoma pettnndatam. 

Spores blanches. 

Chapeau charnu, compact, d'ahord arrondi puis con- 
vexe et plan, à bords relevés irrégulièrement, brun- 
rouge ou roux pâle, plus clair à la circonférence, fine- 
ment tacheté, visqueux en temps humide. 

Feuillets nombreux, étroits, d'un blanc sale, souvent 
tachés de roux. 

Pied épais, souvent très court (notre planche le 
montre sorti de terre), ferme, irrégulier, un peu écail- 
leux, renflé à la base surtout lorsque le champignon est 
jeune, blanc ou blanc roussàtre. 

Chair blanche, se teintant de roux, odeur de farine, 
saveur douce. 

On trouve ce champignon, en automne, surtout au 
voisinage des peupliers languissants, dont il pan^t 
suivre le trajet des racines, où parfois il se presse en si 
grand nombre qu'il en est coinplètement déformé. Ce 
champignOQ, quoiqu'un peu coriace, est très bon h man- 
ger et méritenùt d'être plus connu. Vient tard en saison. 
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TrJcbolome équestre. — Trickoloa» «qvntFe. 

Nom vulgaire : Chevalier. 
Spores blanches. 

Champignon trapu, ferme, à chapeau convexe, pnis 
plan, irrégnlier, à bords amincis, flexneux, relevés à la 
fin. Le chapeau est jaune, un peu verdâtre, convert sur 
le milieu de nombreoses écailles couleur de rouille qui 
lui donnent une teinte rousse. Il est un peu visqueux en 
temps humide et large de 8 à 12 centimètres. 

FeuUlets jaune soufre vif, nombreux, presque déta- 
chés du pied et aigus vers ta mai^ du chapeau. 

Pied épais, plein, moins long que le diamètre du cha- 
peau dont il a la couleur jaune mais un peu plus pâle. 
Chair blanchâtre, mince sur les bords, odeur nuUe, 
saveur fade. 

Se trouve en automne surtout dans les bois de coni- 
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de coDifère». - 



Tricholom* équ«*tre, — Tricholoma équestre. 

— CoMESIIBLa. — 



Bols résineux. - 
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Trlcholbine terreux. — nicbolooM terrcniB. 

Spores blanches. 

Cbapeaa peu chama, d'abord conique, puis en cloche 
et enfin étalé, mais conservant au centre une sorte de 
mamelon; il est grisâtre plus ou moins foncé, et conv^ 
de petites écaiOes floconneuses de la même couleur, fra- 
gile, irrégulier ; diamètre 3 à 6 centimètres. 

Feuillets peu nombreux, d'abord blancs puis un peu 
cendrés, crénelés sur la tranche. Pied blanc ou blanc 
^sfttre, fr^le, fibreux, à peu près égal et plein. Cbw* 
grise, molle, d'odeur peu agréable, savoir douce. 

Ce champignon qui pousse en abondance en été, 
automne, surtout dans les bois de pins, est comestible, 
mais peu recherché; il est très fragile dans tontes ses par- 
ties, et liés fréquemment piqué des vers. 

Il varie beaucoup comme intensité de couleur, et plu- 
sieurs espèces voisines pourraient très bien n'en être que 
des variétés. 
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Tricholome russule. — Tricholoma nusnla. 

Spores blanches. 

' Chapeau channi, ferme, d'abord arrondi, puis plan et 
même un peu déprimé, bords repliés en dessous; il est 
blanc rosé ou rouge carmin, inégal dans sa coloration, 
un peu visqueux en temps humide ; diamètre 6 à 10 cen- 
timètres. 

Feuillets peu nombreux, inégaux, épais, blancs rou- 
geâtres ou se tachant de rouge quand on les froisse. Pied 
blanc un peu rosé, écailleux en haut, épais, à peine 
aussi long que le diamètre du chapeau. 

Chair ferme blanche ou rosée, à saveur agréable, 
odeur peu prononcée. 

On peut recommander l'usage de ce champignon que 
l'on trouve en automne dans les taillis de chênes où il 
forme souvent des traînées de nombreux individus. Il 
faut éviter de confondre ce champignon avec certainee 
russules, notamment la Russule émélique (pi. 30). Dans 
notre espèce la coloration du champignon est inégale et 
souvent comme tachetée, tandis qu'elle est uuiforme et 
plus intense dans les russules ; de plus ces dernières ont 
généralement les feuillets égaux. 
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Taillia de obënes. 



Tricbolome russule. 
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Au pied des chênes. 



CoUybie à pied en fuseau. - Collybin fusipes. 



Collybie à pied en fuseau. — CoUybia Insipes. 

SporeB blanches. 

Ce champignon vient en touUes de 6 à 10 indi- 
vidus, quelquefois plus, au pied des cliênes ou au voisi- 
nage des souches, de là son nom populaire de Chénier. 
Son chapeau, lai^e de 3 à 6 centimètres, parfois davan- 
tage, est de couleur brunâtre, un peu plus clair sur les 
bords. D est assez irrégulier dans son ensemble et sa 
surface est un peu bosselée avec le centre mamelonné. 

Feuillets peu serrés, d'une teinte variant du blanc au 
brun-clair, ventrus et recouverts à la maturité de spores 
blanches. 

Le pied est plus long que le diamètre du chapeau et 
d'une couleur plus intense à la partie inférieure, qui se 
termine en une sorte de racine en fonne de fuseau noir, 
de plus il est sillonné, tordu dans sa longueur. 

Chair blanchâtre, sans odeur, de saveur agréable. 

Ce champignon varie beaucoup et comme taille et 
comme couleur. La variété œdemaiopus (pied gonflé) est 
remarquable par son pied démesurément renflé au 
milieu. 

Ce champignon est assez commun en été et en automne, 
dans les forêts de chênes. Pour le consommer, on doit le 
choisir peu avancé, sfms quoi il est coriace et de diges- 
tion peu facile. 
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Oitotgrbe nébuleux. — ClitooTlw Mbalarls. 

Spores Manchn. 

Chapean convexe paie plan, ayant souvent le centre 
proéminent, mînoe sur les bords ; il varie du brunâtre 
an gTÏB craidré et devient quelquefois très pUe (W même 
presque blanc; diamètre 8 à 12 centimètres. 

Feuillets blancs ou blancb&tres, serrés, aigus aux 
extréniit^, courbés, descendant sor le pied. 

Pied robuste, droit comme un fût de colonne, blan- 
châtre, pldn et rmflé à la base qui est cotonneuse; sa 
kmgaeur est très variable : 4 à 8 centim^res. 

Chmr blanche ayant une légère odeur de farine. 

Se trouve, en automne, sous les fnt^des, parmi les 
feuilles tombées, où il forme souvent des cerdes de 
grande dimension. 

Ce champignon, quoi qu'on est puisse penser, est 
parlaitMiieat comestible, je dirai mètue par expérience 
qu'il est d'un goût agréable. U a de plus te mérite d'être 
facile à récolter et d'être rarement piqué par les rers. 
Son port caractéristique perm^ de le reconnaltxe t^é- 
ment. 
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Sons les futaies. — 



Clîtocybo nébuleux. - Clitocybe 
— Comestible. — 
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Dans tout les bois. — Eté, automi 
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Clitocybe laqué. — Clitocjbe laecata. 

Spores blanches. 

Voilà un champignon qni est un véritable protée, 
non seulement par ses couleurs changeantes, mais aussi 
par sa forme excessivement variable. Il n'est bien 
caractérisé que dans sa jeunesse ; sou chapeau est alors 
assez mince, hémfiphérique, régulier, un peu déprimé 
au centre, large de 2 à 5 centimètres. Plus tard il de- 
vient irrégulier et les bords sont sinués, découpés ou 
échancrés. Il est incarnat, violet, lilas, roussâtre ou 
couleur de rouille, et linement larineux-écailleux à sa 
surface. 

Feuillets peu nombreux, épais, veineux surtout dans 
la vieillesse et d'un violet plus ou moins foncé, devenant 
pâles par les spores blanches qui les recouvrent. 

Pied allongé, flexueux irrégulier, fibreux, de la cou- 
leur du chapeau, mais plus pâle et couvert dans le bas 
d'un coton blanc ou violacé. 

Chair très mince, violacée, d'odeur agréable. 

Ce champignon que l'on trouve très communément, 
en été et en automne, dans tous les bois im peu frais, 
entre la mousse et l'herbe, est comestible, mais peu 
recherché en raison de sa petite taille. On peut le 
reconnaître aisément, malgré son aspect changeant. 
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Pleurote ea coquille. — Plenrotns ottreatu. 

Koms vulg'aires ; Nouret, Poule de boU. 
Spores blanches. 

Chapeau charnu, très variable de coloration, puis- 
qu'on le trouve brun jaune, brun cendré ou roux 
plus ou moins p&le, doux au toucher, humide, généra- 
lement horizontal, parfois dressé vers le haut, convexe, 
étalé, et ayant quelque peu la forme d'une coquille; les 
bords sont minces, un peu enroulés, quelquefois ondu- 
lés, lacérés. Diamètre 6 à 13 centimètres. 

Feuillets assez nombreux, larges, descendant longue- 
ment sur le pied où ils sont fréquemment ramifiés en 
réseau, blancs ou blanchâtres. 

Pied court, épais, latéral, souvent couvert de poils 
hérissés à la base. 

Chair blanche, ferme, d'odeur faible et de saveur 



Pousse en automne et en hiver sur le tronc des 
arbres récemment morts ou languissants, oii il forme 
souvent de fortes touffes superposées. 

Ce champignon est comestible, mais un peu coriace; 
on doit le consommer lorsqu'il est jeune. 

Une espèce voisine, qui n'est peut-être qu'une variété, 
le Pleurote glanduleux (Pleurotus fflandulosusVt.), se 
distingue de ce dernier, en ce que les lamelles pré- 
sentent, çà et là sur leur surface, de petites houppes 
glanduleuses. 
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Arbrea langaissants, — Automne, hiv 



Pleurote en coquille. — PleuroCns oslre.ntus. 

- Cl.MFSTlhl.E, - 
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Racines du chardon Roland. — Eté, . 



Pleurote de l'Eryngium. — Pleurotus Eryngii. 
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Pleurote de l'Erynglum. — PUarotiis Eryngii. 

Noms vulgaires : Oreille de chardon, Barigoule, Gingoule, 
Ringoule, Hagoule; dans l'Ouest, on lui donne le nom 
û'Argotuine. 

Spores Nanchss. 

Chapeau charnu, d'abord arrondi, puis convexe plan, 
et enlin déprimé, irrégulier, à bords mioces enroulés, 
fauve bistre ou roux pâle. Diamètre 5 à 6 centimètres. 

Feuillets blancs ou blanchâtres, peu nombreux, aigus 
aux deux extrémités, descendant longuement sur le 
pied. 

Pied généralement excentrique s' amincissant de 
haut en bas, blanc. 

Chair blanche, d'odeur agréable. 

Pousse en automne sur les racines mortes de VEryn- 
gium camyMsire.CetteOmbellifère piquante, connue sous 
le nom de Chardon Roland , est répandue dans les terrains 
sablonneux ou le long des chemins verts. Au bord de la 
mer, on le trouve sur YEryngium maritimum. Cet excel- 
lent champignon est très délicat et très recherché, mal- 
heureusement il est rare dans certaines localités ; il 
semble plus abondant au bord de la mer et, sur les mar- 
chés de La Rochelle et de Nantes, il y est vendu en 
grande quantité. En raison de son lieu d'élection et de 
l'impossibilité absolue de le confondre avec aucune 
autre espèce, il semble qu'il y aurait lieu de tenter des 
■ essais de culture eu vue de propager un des meilleurs 
champignons que nous connaissions. 

DjIreobvGoO^le 
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Chanterelle comestible. — Cantharelliu eUiariiu- 
NomB vulgaires : Gyrole, Jaundte, Girortdelle, Chevrolle, elc 

Spores blanches. 

Chapeau d'abord convexe, puis plan, et enfin un pea 
creusé en entonnoir, à bords minces, ondulés, enroulés ; 
couleur jaune d'œuf plus ou moins foncée ; souvent très 
décoloré dans les sujets âgés. 

Feuillets épais, bifurques, en réseau, peu nombreux, 
descendant longuement sur le pied. 

Pied plein, épais, s'amincîssant de haut en bas et 
souvent courbé à la base ; de la couleur du chapeau 
ainsi que les feuillets, mais de teinte plus claire. 

Chair blanche, un peu fibreuse; odeur agréable, savenr 
douce un peu poivrée. Est rarement attaquée par les 
vers. 

Très commun dans les bois frtûs, de l'été & l'automne, 
où il pousse souvent en troupes nombreuses. 

Le Cantbarellns aurantiacus ou Chanterelle orangée 
st une espèce voisine, mais plus petite, et de coloration 
plus vive que celle dont nous venons de parler; les 
feuilleta sont plus colorés que le chapeau, serrés, minces 
et descendant sur le pied. 

Chair jaune, molle; pied cylindrique grêle. 

Odeur et saveur peu prononcées. 

Pousse en automne, surtout sous les sapins et les 
pins. 

Ce champignon est considéré comme suspect et même 
dangereux , mais à tort, pensons-nous, car nous l'avons 
consommé bien des fois et trouvé beaucoup plus agréa- 
ble que la Chanterelle ordinaire. -- i 
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Boia un peu fraia. - 
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Sous l«s aapins. — Eté, 
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Lactaire dâicieux. — Lactariiu delieiMos. 

Noms vulgaires : RoviiUott, Vache ro*^, Brigueté. 
Spores blanches. 

Chapeau orangé, roDge brique ou jauDÂtre, marqué 
de cercles plus foncés en couleur ; d'abord ooavexe, puis 
plan et dé|)riiDé au centre, à bordg minces, un peu Dé- 
pliés en dessous. A l'état adulte, il pâlit et se teinte 
plus ou moins de vert-de-gris. Diamètre 7 à 12 centi- 
mètres. 

Feuillets nomtoeux asses épais, souvent fourchus à 
la base, orangés et se colorant en vert lorsqu'ils «Mut 
froissés. Lait rouge-orangé , verdissant. 

Pied fenue, ép^s, s'amincissant de haut ea bas, 
* d'abord plein, puis creux et fragile; il est de la couleur 
du chapeau, mais |dus p&le et marqué de taches ovales, 
déprimées, plus foncées. 

Chair compacte, cassante, puis molle, jaunâtre rou- 
gissant à l'air. Odeur agréable. 

Pousse ea été-automne, sous les conifères. 

Le Lactarbis sangaUluus, qui est spécial au Midi, 
pousse également sous les mêmes arbres. 

Le chapeau est rouge sans zones, le lait rouge-carminé 
foncé ; également comestible. 

Ne pas confondre ces deux espèces avec le Lactarîus 
torminosus (pi. 27), auquel il ressemble un peu, mais 
dont le lait est blanc. 
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Lactaire poivré. — Lactarins piperatns. 

Noms vulgaires : Vache blanche, Eauàuron, Chavane. 
Spores blanches. 

Chapeau charnu, pesant, ferme, concave de bonne 
heure, blanc ou blanc jaunâtre, à bords repliés en des- 
sous, lisse ou rugueux, non zone, large de 10 & 20 cen- 
timètres. 

- Feuillets blancs ou blanchâtres, très nombreux, 
minces, descendant sur le pied, souvent fourchus à la 
base et aigus aux deux extrémités; ils laissent écouler, 
ainsi que sa chair, lorsqu'on les brise, un lait blanc, 
acre. 

Pied cylindrique, gros, court comparativement au 
chapeau, blanc et plein. 

Chair épaisse, ferme, blanche, très poivrée et sans 
odeur. 

Se trouve en été-automne, dans les bois, le long des 
chemins verts. 

Comme l'ftcreté de ce champignon disparait h. la cuis- 
son, on en fait usage dans quelques contrées ; mais c'est 
un aliment peu agréable. 
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Bois frais. — Été. a 



Lactaire orangé. Lactnrius i 
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Lactaire orangé. — LaoUrina Tolemos. 

Noms vulgaires ; Viau, Vache, Vachotte, Vélo. 
Spores blanches. 

Chapeau fauve doré, ou brun orangé, plus foncé an 
centre, arrondi, puis plan et un peu concave au centre, 
qui est souvent mamelonné. Marge du chapeau d'abord 
enroulée puis étalée irrégulièrement; épiderme adhé- 
rent ; diamètre 8 à 10 centimètres. 

Feuillets nombreux, d'un blanc sale, laissant écouler, 
fûnsi que la chair, lorsqu'on les brise, un lait bien blanc, 
abondant et doux. 

Pied de la couleur du chapeau, mais plus pâle, plein, 
ferme, un peu renflé au milieu, long de 6 à 8 centi- 
mètres. 

Chair blanche, cassante, d'odeur forte mais agréable. 

Pousse en été-automne, dans les bois un peu frais. Ce 
champignon est comestible et recherché sous le nom de 
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Lactaire aux traMcliées. — Laetaràm lormlnoras. 

Noms vulgaires : Mouton loné, Rmffiniet, MartâÊi. 

Spcm» iiliBdiet. 

En raisoD de son nom, il est usé de voir ^ae ce 
champignon n'est point ctanestible; iliBiporto dcocde 
pouToôr le dietjiiguei' du Lactaritu ddieiawig, dont 
noue avons parlé (p. 24), et auquel il reEsemble qadque 
peu, au moins de prime abord. 

Son cfaapean, qni est d'abord arrondi, se creuse par 
la suite ; il est roux camé, ou couleur de rouille pUe 
(quelquefois blanchâtre lorsqu'il a été lavé par la pfaùe^, 
un peu zone et couvert suf les bords qui sont recoart)és, 
d'un chevelu abondant, surtout dans les indindiis 
jeunes. Diamètre 4 à 8 centimètres. 

FeuiUete nombreux, mincee, étnûts, blandiUree ou 
faiblement orangiés. Pied plein puis creux, de la nime 
couleur que les feuillets, mais plus pâle, liHig de 6 à 
8 centimètres. 

Chair blanchâtre laissant écouler en abondance un 
lait blanc, acre. 

Pousse en été et en automne dans les twis et les 
friches. Malgré son âcrcté, ce champignon serait con- 
sommé en Suède. 
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Bois, Sriches. 
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Clairières, chemina verts. — Eté. 



lactaire taché. — Lac tari us contra versus. 
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Lactaire taché. — Lactâtiiu controvergns. 

Nome vulgaireB : Lathyron, fioutteltâ. 
Spores l:daachei. 

Ce lactaire a quelque ressemblance avec le Lactaire 
poivré (pi. 2S), mais il s'en diBtJngue sulfisamment par 
sa viscosité et ses feuillets un peu rosés. 

n se creuse dès le jeune âge, et les bords du chnpeau 
sont fortement repliés en dessous et velus, floconneux. 
Plus tard les bords se relèvent irrégulièrement et de- 
vieniteat nus, ainsi que la surface du chapeau. Il est 
d'un bluie sale, plus ou moins marqué de zones rouges 
et presque toujours maculé par la terre qu'il soulève en 
poussant et retient par sa mucosité ; il est visqueux en 
temps humide, et mesure de 12 k 15 centimètres de 
diamètre. 

Feuillets nombreux, minces, étroits, aigus xux deux 
extrémités, blanc sale ou rosés. 

Pied plein, ferme, très court, un peu aminci à la base. 

Chair blanche, ferme, lait abondant blanc, acre ; 
odeur nulle. 

Se trouve dans les bois, le long des chemins au voi- 
sinage des peupliers. 

Quoique peu agréable et de digestion difficile, on con- 
somme ce champignon dans pas mal d'endroits. 
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Hygrophore olivacé-blanc. 

Hygrophorns oUvaceo-albns. 

Spores blanches. 

Chapeau charnu, d'abord un i>eu conique ou irrégu- 
lièrement arrondi, bords repliés en dessous, puis plus 
ou moins relevés. En temps humide il est recouvert d'un 
enduit glntineux qui réunit dans la jeunesse le bord du 
chapeau au pied. Le chapeau devient ensuite convexe, 
puis plan et enfin un peu concave, mais, même à cet 
état, on constate presque toujours un petit mamelon 
entouré d'une dépression bien nette. D est lisse, brun 
gris ou brun olive un peu jaunâtre à la circonférence et 
recouvert d'une glutinosîté pâle surtout abondante en 
temps humide. Diamètre 5 à 10 centimètres. 

Feuillets nombreux, minces, descendant & peine sur 
le pied, blancs puis un peu jaunâtres. Pied plein, un 
peu aminci à la base, lisse au sommet, éc^Ueux, vis- 
queux partout ailleurs. 

Chair blanche, odeur nulle, saveur douce. Se trouve 
en été-automne, surtout dans les sapinières. D est très 
agréable à manger, surtout saute au beurre : rarement 
il est piqué aux vers. 
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Bols résiaeux. — Eté, 



Hygrophore olivacé-blanc. — Hygrophorus olivaceo-albus. 

— CoMRSTIBLE. — 



Russule èmétique. Russula cmetica. 
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Russule émétique. — Rnssola emetîca. 

Spores blanches. 

Champignon de taille moyenne, arrondi puis plan et 
même un peu concave, lisse, rose, puis rouge vif ou 
rouge cerise ; quelquefois il devient jaunâtre ou blan- 
châtre, surtout au centre. La marge est sillonnée, tuber- 
culense chez l'adulte, et l'épiderme s'enlève facilement ; 
diamètre, 8 à 10 centimètres. 

Feuillets d'un blanc pur, peu serrés, presque égaux, 
plus larges au sommet qu'à la base. 

Pied cylindrique blanc ou légèrement rosé, long de 
4 à 8 centimètres, spongieux, fragile, un peu aminci à 
la base. 

Chair blanche, rouge ou rougeâtre sous l'épiderme, 
et de saveur très acre. 

Ce champignon est vénéneux; il pousse en été-au- 
tomne, dans les bois. On le reconnaîtra âsa marge tuber- 
culeuse et à son âcreté. Quant à sa couleur elle est très 
variable, et l'on trouve parfois des individus complète- 
ment blancs. 

Les russules ressemblent aux lactaires, mais n'ont 
point de Uùt ; U faut, pour les distinguer, les goûter à 
l'état cru, rejeter celles qui sont acres et ne consommer 
que celles d'une saveur agréable. 
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Russule vert-de-gris. — Rnanila Tiruceiu. 

Noms vulgaires : Palomel, Bise ■vraie, PakmibeUe, Verdetie, etc. 
Spores blanches. 

Voilà certes un champigaon qui ne paie pas de mÎDe, 
et qui est cependant un comestible agréable. 

Son chapeau, d'abord arrondi, devient plan et même 
un peu concave au centre. H est & sa surface blanc, 
tacheté ou moucheté de vert-de-gris souvent crevassé ou 
écaîlieux, lisse à la marge, et large de 6à 10 centimètres. 

Feuillets blancs, épjùs, inégaux, assez serrés, parfois 
ramifiés. 

Pied blanc plein, épais, ferme, long de 4 à 6 centi- 
mètres ; à la fin il devient spongieux. 

Chair blanche, cassante; odeur et saveur agréables. 

Pousse en été-automne dans les bois. Comestible; 
assez recherché dans certaines régions, surtout à l'état 
jeune. 
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Russule Tert-de-gris. — Russula vire 
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R ombragés. — Éié, 
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Russule cyaooxanthe. — RnianU cysnoxaiitha. 

Nom vulgaire : Chia'bonnier. 
Spores blancbes. 

D eat peu de champignons qui aient des couleurs aussi 
variables que celui-ci. On le trouve mélangé de lilas, de 
pourpre et de vert olive ; sa teinte la plus habituelle se 
rapproche de celle dite goige de pigeon qui offre des 
nuances si variées ; parfois il se décolore, en devenant- 
pâle ou jaunâtre au centre qui est ordinairement ridé. 

Dans son jeune âge ce champignon est arrondi, puis 
plan et un peu enfoncé, à bords minces, un peu ondulés, 
et légèrement striés. 

Les feuillets sont blancs, inégaux, assez serrés, sou- 
vent bifurques près du pied. 

Pied blanc lisse, généralement droit, un peu aminci à 
la base, ferme, d'abord plein, puis un peu creux. 

Chair blanche, lUacée sous l'épidenne du chapeau, 
saveur douce. 

Ce champignon, bien que très variable comme cou- 
leur, se recouniùt assez bien & son aspect élancé et à ses 
couleurs un peu sombres. Il est d'ailleurs assez commun 
dans les bois un peu ombragés, depuis le commencement 
de l'été jusqu'à l'automne. 
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I^ussule fétide. — Riumla fœteiu. 

Spores blanches. 

Chapeau d'abord globuleux puis plan convexe, avec le 
centre un peu enfoncé, jaunâtre ou couleur de rouille, 
sale, visqueux en temps humide, sillonné, tuberculeux, 
sur les bords, diamètre 10 à 12 centimètree. 

Feuillets blanchâtres, peu nombreux, épais, inégaux, 
souvent bifurques ou ramifiés. Pied blanc, gros, aminci 
à la base d'abord plein, puis creux et alors fragile. Chair 
blanche, cassante, d'odeur désagréable et nauséeuse, 
saveur acre. 

Ce champignon est assez fréquent en été-automne, 
dans les bois, les prés. On le regarde comme malfaisant; 
déjà son aspect peu engageant et son odeur font qu'on 
ne le récolte pas. 

Une espèce voisine est le Russnla fellea ou Russule 
chicotin ; il a quelque ressemblance avec celui dont noua 
venons de parler, mais il est beaucoup plus petit ; il est 
également suspect. Sa saveur Acre et briUaate le feront 
rejeter sans hésitatioD. 
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RUMule Citide. - Russula fcclens. 
— Indigesib. — 
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Boia herbus, pâturages. — Toute l'an 



Harasme tauz-Housseron. — Mai! 
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Marasme faux-Mousseron. — Marasmlns oreades. 

Noms Tulgairea : Mousieron godaille, Momieron de Dieppe, 
Mousseron d'attlomne, Moutieron pied dur. 

Spores blanches. 

Champignon très peu charnu, tenace, îlexihle, d'abord 
puis plan, mais présentant pourtant 
:6 au centre. Il est fauve roussâtre 
glabre et légèrement strié sur le 
«ntimètres. 

nombreux, larges, inégaux, blan- 
e pâle. Pied plein, régulier, cylin- 
couleur du chapeau et légèrement 
es mince, à odeur i^éable se déve- 
ition. 

jignon toute l'année dans les bois 
les pâturages, le long des chemins 
;le. En raison de sa petite taille, ce 
champignon est surtout employé comme condiment ; il 
offre le précieux avantage de pouvoir se sécher et de se 
conserver facilement. C'est un excellent comeslible. Le 
nom de Faux-Mousseron ne doit pas effrayer ! 
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Entolotne livide. — Entoloma lÎTidum. 

Nom vulgaire : Le perfide. 
Spores roses. 

Chapeau convexe, puis plan, lisae, soyeux, humide an tou- 
cher, fauve, cendré, pftle ou blanch&tre. On remar([ue au 
centre nn pointillé formé de petites écailles noires ; les bords 
sont primilivement recourbés puis inégalement relevés et 
ondulés; diamètre 6 à 13 centimëtrea. 

Feuillets nomtweux larges, crénelés sur la tranche, blancs- 
jansAtrespuisrooss&tres.Piedrobaste, plein, renflé et courbé 
il la base, blanc, sillonné, plus long que te diamètre du cha- 
peau. Chair blanche, fragile, à odeur de farine, saveur nau- 
séeuse h la fin. Se trouve en été-automne dans tes bob frais. 
Ce champignon, qui est D^^ewc, ressemble un peu au Clito- 
cybe nabnlaris (pi. 19), mais il s'en distingue aisément, car 
il a les feuillets jaunes puis rouge&tres et non blancs. L'Enta- 
loma nnuatum est une espèce voisine, considérée comme 
comestible sous les noms de Jîiunet, Videau. Il n'a pas comme 
l'Entoloma lividum l'odeur de farine. 

Citons encore l'Entoloma clypeatum on Entoiome en bou- 
clier, considéré comme dangereux; quoi qn'on en pnîsae 
penser, il est cependant comestible et est vendu sur le marché 
de La Rochelle sons le noia de Mousseron grit. Nous l'avons 
consommé et trouvé excellent. H se distingue de l'Entoloma 
lividum par sa taille plus peUte ; son chapeau gris brnnfttre, 
glabre, peu épais, avec le centre très proéminent; d'abord 
assez régulier, ses bords se relèvent par la suite; souvent Us 
se fendillent. Chùr blanche, mince, sans odeur. Feuillets 
gris rouge&tres, émettant des spores rose sale, peu serrés, 
assez larges. Pied blancMtre un peu renflé Intérieurement, 
assez mince, contourné plein. 

Se trouve dans les bois, les champs, les prés, dn printemps 
àTautonme. u i-eju GooqIc: 



Bois frais. — Été. : 



EDtolonifl liTldfl. — Enlo 
— Vint» aux. 
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Boia &ais. — Été, automne. 



Clitopile orcellé. — Clitopilus orcella. 



Clitopite orceUe. — Clitq^iliu orctUa. 

Spores rose*. 

Ch^keau d'abord convexe puis ptao et rstËa creusé es 
entonBoir, k bwds mincea irréguliërem^it mciséa et 
recourbés, n est peu charnu, blaoc, gria clair, mou, 
visqueux eu temps humide, large de 4 à 10 centim^ces. 

Feuillets nombreux btaucB,'pHi3légèremeiitroageètres, 
descendant longuement sur le pied, minces, étrtnts, 
serrés. Pied blanc, court, souvent excentrique, couvert 
à sa base d'un cotonneux blanc. Chair blanche, moUe à 
odeur de iarine. Se trouve ia été-automne dans les boù 
irais. Ce champignon est comestible et très délicaL 

Une espèce voisine, te Clitopiliu pnmnlus, vulgaire- 
ment i/ousafiron, se distingue de Voreellaen ceqttesoB 
chapeau est plus épais, non visqueux. Les feuillets sont 
peu serrés, le {«ed est épais, et la chair cassante. 

Pousse également en été-automne dans les bois nn pe« 
ombragés et est regardé comme I'od des meilleurs cham- 
pignons que l'on puisse trouver. 
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Cortinaire violet. — Cortinariiu violacana. 

Spores couleur de rouille. 

Champignon entièrement violet foncé ou pourpre 
violet, d'abord arrondi puis plan mamelonné, velu ou 
un peu écailleux k sa surface ; diamètre 6 & 10 centimètres. - 

Feuillets épais, un peu de la couleur du chapeaa, et se 
couvrant à la fin d'une poussière couleur de rouille, 
formée par les spores. 

Pied plein, ferme, fibreux, renflé à la base, violet 
foncé et généralement plus long que le diamètre du cha- 
peau, auquel il est réuni par un voile très léger, appelé 
cortine; cette cortine est filamenteuse-soyeuse, vio- 
lacée, très visible dans le champignon jeune; elle s'élire 
quand le chapeau s'ouvre et reste alors fixée, soit au 
bord de celui-ci, soit au pied ou aux deux. Chair molle, 
violacée, ayant une odeur assez forte rappelant celle de 
l'iode. 

Ce champignon pousse en automne dans les bois un 
peu secs parmi les feuilles mortes qu'il réunit par des 
filaments violets. Comestible, mais peu déUcat. 

Le genre Corlinaire, très nombreux en espèces, toutes 
caractérisées parleur voile, n'en offre que peu de comes- 
tibles, au moins jusqu'à présent, mais il est probable 
que leur nombre augmentera & mesure qu'ils seront 
mieux connus. On ne peut bien les différencier qu'à 
l'état jeune, ce qui en complique l'étude. 
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Bois, chemins 'v 



Paxille enroulé- - 
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Paxille enroulé. — Pazillos inrolntas. 

Spores couleur de rouille. 

Chapeau charnu, jaune terreux ou hrua plus on 
moins foncé, d'abord convexe puis concave au centre; 
bords enroulés, cotonneuxdansle jeune âge, puis relevés 
irrégulièrement et striés, cannelés ; diamètre 6 à 10 cen- 
timètres. 

Feuillets nombreux, aigus aux deux extrémités, 
inégaux, descendant longuement sur le pied, de la cou- 
leur du chapeau ou plus pâles et se tachant de brun 
lorsqu'on les froisse ; ils se séparent facilement du cha- 
peau. Pied plein, ferme, large vers le haut, s'amincissant 
vers la base, jaune sale ou brunâtre. 

Chair molle, jaune sale ; odeur et saveur agréables. 

Commun dans les bois, au bord des fossés, en été- 
automne ; comestible assez agréable. La chair des exem- 
plaires trop avancés est molle et de digestion difficUe. 
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Pratelle champêtre. — PraUUa canpMtris. 

Noms vulgaires : Champignon de couche, des prés, du fun, 
Potiron, etc. 



Ce champigDou, coima de tout le moade, et cultivé en 
grand dans les caves et les carriëreB abandonnées, est l'objet 
d'un commerce important. 

Son chapean, lorsqu'il est jeune, est chamn globnlenx, 
pnis pendant longtemps il reste convexe et ce n'est qne dans 
la vieillesse qu'il devient plan. 11 est blanc, blanc-rouss&tre 
ou même brunâtre, lisse ou floconnenx écailleux, large de 
S à 10 centimètres et se pèle facilement. 

Feuillets nombreux amincis aux extrémités, d'abord légè- 
rement camés puis devenant peu à peu rouge-brun, pais 
brun purpurin foncé et un peu bumidea. Pied cylindrique, 
blanchâtre, ferme, plein, ayant à peu près la longueur du 
diamètre du chapeau, et muni vers son milieu d'un anneau 
blanc souvent déchiré. Chair blanche, prenant une teinte 
rose quand on la brise; odenr et saveur agréables. Ce cham- 
pignon varie beaucoup de couleur et d'aspect : on le trouve 
blanc, jaun&tre ou brunâtre, plus ou moins foucé; les uns 
ont la peau lisse, d'autres écailleuse. Il est commun dans les 
jardins, vignes, champs, friches, etc. , en été et en automne ; 
souvent il pousse par groupe de plusieurs individus. 

On trouve sous les sapins une espèce voisine de la nôtre, le 
Fratellahoemorrhoidariadontlachair, normalement blanche, 
se colore immédiatement d'un rouge sang lorsqu'on la brise. 

Citons encore comme particulier aux dunes de l'Océan, 
et vendu sur le marché de La Rochelle, le Pratella Beraardii 
avec chapeau blanc-grisfttre, très épais, compact, cotonneux 
ou crevassé, large de 10 h 20 centimètres. Feuillets gria 
incarnat puis bruns. Pied blanc, gros, court et pointu, muni 
d'un anneau blanc strié en dessus. Chair blanche devenant 
bmn&tre à la cassure. Odeur forte, désagréable. En été-au- 
tomne dans les sables qui avoisinent l'Océan. Comestible, 
mus peu déUcat. 



Champs, jardins, prés et cultivé. — Eté, ; 



Champignon de couche. — PrateUa 
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Pratelle des Jachères. 
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Pratelle des Jachères. — Pratolla arvtiida. 

Noms vulgaires : BoxUe de neige, Patio-on blanc, 
Champignon des bi-uyèrei, etc. 

Spores noires. 

Ce champignon, à l'encontre du champignon de 
couche, est dans son jeune &g^ un peu conique et ce n'est 
que plus tard qu'il devient en cloche, convexe puis 
aplati. Il est d'abord blanc, puis blanc eale ou blanc 
Jaunâtre, floconneux farineux, pnis lisse on l^ërement 
fendillé ; diamètre 8 à 12 centimètres et plus. 

Feuillets nombreux, blanch&tres, puis rosés et enfin 
bruns noir&tres. Pied épais, robuste, creux ou rempli 
d'une sorte de moeUe, blanc ou blanc sale, épaissi à la 
base et long de 8 à 10 centimètres. Collier double, très 
large, inséré vers le haut du pied. 

Chair épaisse ne changeant pas de couleur quand on 
la bme. Odeur et saveur moins agréables que dans le 
Champignon de couche. Se trouve en été^utomne, prin- 
^alement dans les p&tnrages, les clairières des bois où 
on le récolte sous le nom de Boule de neige. Ce cham- 
pignon, comestible comme le Champignon de couche, 
acquiert parfois de grandes dimensions et un poids con- 
sidérable. 
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Pratelle jaunissante. — Pratalla xanthoderma. 

Spores noires. 

Sous ce nom, nous décrivons une espèce voisine de 
Pratella arrensis, que l'on rencontre fréquemment en 
automne dans les mêmes endroits que ce dernier et qui 
n'en est peut-être qu'une variété. 

Ctiapeau d'abord arrondi, puis convexe étalé, Usse, 
très blanc, se teintant de jaune par le frottement; 
diamètre 8 à 10 centJmëtres. 

Feuillets d'un rose pâle, brunissant plus tard, fûgus 
au sommet, arrondis à la base. 

Pied blanc, lisse, long, ftexueux, bulbeux k la base, 
jaunissant lorsqu'on le froisse, d'abord plein puis creux. 

Cbair blanche, assez épaisse, non cbangeante; odeur 
assez prononcée, peu agréable. D'après Génevier, qui le 
premier a décrit l'espèce, il serait prudent d'être très 
réservé dans l'emploi de ce cbampignon, qui serait peu 
agréable au goAt et d'une digestion difficile. L'ayant 
souvent récolté et mangé, sans aucun inconvénient, nons 
pensons, contrairement h cet avis, qu'il n'y a aucun 
danger à le consommer. 
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Prés, pâturages. - 



Pratelle jaunissante. - 



Digiiis^bvCoo^le 



Vieux troncs, — Toute l'anne 



Hjrpholome Dasolculé. — Hypholoma fasciculare. . 
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Hypholome fascicule. — Hypholoma faacicnlara. 

Spores noires. 

Ainsi que son nom l'indique, ce champignon se ren- 
contre toujours en groupe, sur les souches pourrissantes. 
Son chapeau, qui mesure de 3 à 6 centimètres, est peu 
charnu, mince, arrondi, un peu mamelonné, glabre, 
jaune roux ou même jaune soufre, plus pâle à la circon- 
férence. 

Feuillets très nombreux, étroits, in^ux, jaunes, puis 
jaunes verdàtres et enfin brunâtres, un peu déliques- 
cents, c'est-à-dire fondant en eau. 

Pied jaune, mince, tibreux flexueux, plus long que le 
diamètre du chapeau et couvert de filaments plus foncés. 

Chair très mince, jaunâtre, amère. 

On trouve ce champignon à peu près tout« l'année sur 
les vieux troncs où il forma des touffes souvent très volu- 
mineuses de 10 à 30 individus et an delà. On le regarde 
comme vénéneux; il est vrai que son aspect n'invite 
gnère à en faire usage. 
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Bolet bronzé. — Bol«tii« arena. 

Noms vulgaires : Cèpe noir. Télé de nigre, Gendarme noir. 

■ Ce champignon a quelque analo^e avec le Boletus 
ednliB, mais il a'en distingue aisément & sa couleur plus 
foncée et à son aspect plus trapu. 

Le chapeau est épais, compact, arrondi, puis afdati, 
sec, bruu olîvacé ou noir, à reflets hronzés ; diamètre 
8 à 12 centimètres. 

Tnbes blancs ou blancs }aDnàtree, pores petits de même 
couleur. 

Pied robuste à peu près égal, long de 6 à 10 centi- 
mètres, gris fauve ou brun&tre, il est couvert dans sa 
plus grande partie d'un réseau brunâtre et non blan- 
châtre comme dans le précédent. 

Chair blanche, ferme, prenant à l'air une légère teinte 
Jaunâtre ; odeur agréable. Poasse dans les bois, surtout 
de chênes, en été-automne. 

n est moins commun que le cèpe comestible, mds plus 



Cette planche, au point de vue de la clasBificatioa, 
devait se trouver page 46. Une transposition dans le 
tirage l'a fait placer ici. 



Digiiis^bvCoo^le 



Bolet bronzé. - 
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Au pied des arbres. - 



Polypore chicorée. — Polyporus intybacens. 
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Polypore chicorée. — Polyporoa in^McoDs. 

Réunion de chapeaux très nombreux, dreesés, ayant 
un peu la lorme de spatules incisées, gris, fauves ou 
januàtres clairs, larges de 2 à 5 centimètres et formant 
un ensemble arrondi assez semblable & un cbou-fleur. 

Pores blancs ou un peu brunâtres, labyrinthiformes, 
surtout vers le pied et le bord du chapeau. Pieds réunis 
en un tronc généralement court. 

Ch^ blanche ou blanchâtre, fibreuse, ayant une assez 
lorte odeur de champignon. 

Ce champignon est très voisin du Polyporus frondosus 
(Polypore en bouquet. Poule de bois), dont les chapeaux 
très nombreux, brun grisâtre, larges de 2 à 5 centimètres, 
sont réunis dans un seul tronc. Les pores sont également 
blancs ; comme lui il accpiiert souvent un poids consi- 
dérable. 

Pousse au pied des chênes en automne; assez rare. 

Comestible, mais un peu coriace. 
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Cèpe comestible. — Boletni adnlis. 

Noms vulgaires : Cèpe, Bruguel, Potiron, Grot pied, 
Champignon polonais. 

Chapeau arrondi étant jeune, puis devenant pins ou 
moins convexe plan. Sa couleur varie beaucoup; on le 
trouve jaune grisâtre ou marron plus ou moins foncé, 
mais le plus ordinairement il est fauve roux. 11 se pèle 
difficilement. 

Tubes ne touchant presque pas au pied, d'abord blancs 
et couverts comme d'un duvet qui empêche d'en voir les 
orifices, ensuite jaunâtres, puis verdfttres, avec des ori- 
fices petits, réguliers et de même couleur. 

Pied plein, robuste, obèse, tantôt court et bulbeux, 
surtout dans les exemplaires jeunes; tantôt allongé et 
sensiblement égal, blanchâtre, jaune ou fauve clair, 
garni dans sa partie supérieure d'un élégant réseau blanc. 

Chair épaisse, blanche, ferme dans le champignon 
jeune, mais devenant molle par la suite, et prenant sou- 
vent une teinte vineuse sous l'épiderme. Odeur et saveur 
agréables. 

Ce champignon, l'un des plus connus et des plus 
estimés, se trouve en été-automne dans presque tous les 
bois ; dans le Midi il apparaît déjà parfois &a avril. 
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Taillis, futaies. — Eté, î 



Cèpe comestible. — Boletus edulis. 



Prés, jardins, décombres. 



Coprin chevelu- - Coprii 
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Copria cbevelu. — Coprlnni comatnB. 

Spores DO ires. 

Chapeau peu charnu, d'abord cylindrique puis ovoïde 
et enfin étalé, obtus. L'épidenne se sépare en mèches 
nombreuses, formant des sortes d'écaillés filamenteuses, 
assez régulièrement disposées; il est d'abord blanc on 
blanc sale avec le sommet jaune terreux, puis il devient 
rose lilacé et enfin ooir. 

Les feuillets sont nombreux, minces, mais très larges, 
d'abord soudés entre eux, blancs puis rosés et enfin noirs ; 
alors ils se fondent en un liquide noir ressemblant à 
de l'encre. Voir à ce sujet le chapitre Dt, 

Pied creux, plus long que le diamètre du chapeau, 
aminci au sommet et un peu renflé à la base qui se pro- 
longe sous terre par une sorte de longue racine. Anneau 
petit, mobile et fugace. 

Pousse principalement en automne dans les prés, sur 
le bord des routes, et surtout dans les terrains nouvel- 
lement remlilayés, où souvent il se montre en très 
grande ^ondance . 

Ce champignon est très déUcat à manger, mais il faut 
le consommer jeune et lorsqu'il est encore tout blanc, 
c'est-à-dire deux à trois heures après la récolte. C'est 
pour cela qu'on ne le voit jamais sur les marchés. 

Le Coprinus ovatus ou Coprin ovale, également comes- 
tible, est une espèce voisine à chapeau renflé. 



Cette planche, au point de vue de la classification, 
devfùt se trouver page 43. Une transposition dans le 
tirage l'a fait placer ici. DgiiE^bt Google 



Btriet rude. — Bohtm icak«-. 

Noms vulgaires : Rouatile, Gi/role rouge, Temoulo. 

GhfQ>eau hémispbérique, 0&l»«, on peo vîsqnenx en 
temps humide, roux orangé ou brun noirâtre; diamètre 
6 à 12 centimètres. 

Pores petits, arrondis, blancMtres puis grisâtres; 
tubes ne touchant pas an i»ed, convexes près de cdnt- 
ci. Pied beaucoup plus long que lediamètre du chapeau, 
amincivers le haut, blanc grisàtreet parsemé d'un grand 
nombre de petites écailles noires ou bmnes. 

Chair blanche, prenant une teinte bien-ardoisé qnand 
on la brise; odeur peu accentuée, savenr douce on fade. 

Ce champignon Tarie beancoop de couleur; on le 
trouve jaone, orangé, rouge brique, brun jdns ou moins 
foncé et même blanc. Pousse en été-automne dans les 
bois, souvent sous les bouleaux. 

Comestible, mais moins délicat qoe le Boletos edalis ; 
il faut le ccsisonuner lorsqu'il est encore jeune, car fins 
tard sa chair devient moBe. 
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Surtout sous les conifères. - 



Bol«t jaune. - 
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Bolet Jauae. — Boletns InUns. 

Chapeau jaune fauve [dus ou moins foncé, convexe, 
pute plan avec le centre un peu relevé. 11 est recouvert 
d'une viscosité brune qui disparut par la Buite. Tubes 
jaunes, ayant nn orifice petit de même couleur. 

Pied blanc jann&tre, pointillé de brun au-dessus du 
collier, et légèrement teinté de violacé brunfttre au-des- 
boub; il est, à sa base, couvert d'un cotonneux blanc. 
C'est une des rares espèces de bolets munie d'un collier. 

Collier mince, blanc puis brunâtre. 

Cbair molle, blanchâtre ou jaunâtre, saveur amère. 

Pousse en automne, surtout dans les bois de coni- 
fères. 

Ce champignon est comestible, mais peu estimé ; on 
doit, avant d'en faire usage, enlever l'épiderme. H se 
décompose assez rapidement. 
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Bolet fauve. — Boletu» badiot. 

Chapeau convexe, assez souvent irrégulier, hax fauve 
on un peu rougeâtre, visqueux en temps humide et bril- 
lant par le sec, large de 4 à 5 c«ntiiDètres. Pores angu- 
leux assez larges, d'abord blancs, puis jaunes-verdàtres, 
surtout lorsqu'on les froisse. Pied ferme, cylindrique, 
blanchâtre, mais couvert d'une pminosité brune. 

Cbfùr blanche, molle, verdissant ainsi que les tubes 
quand on la brise. Odeur et saveur insignifiantes. 

Pousse en été-automne, dans les bois surtout de 



Ce champignon, qui n'est pas très commun partout, 
est comestible, mais de quaUté médiocre; dans certmns 
pays, en Allemagne notamment, où il est commun, on 
le consomme en assez grande quantité. 
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Bolet blâme. - 
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Bolet blême. — Boletoa laridnt. 

Noms vulgaires : Faux cèpe, Oignon de loup. 

Chapeau convexe, arrondi, brun olivacé, ou couleur 
de rouille, cotonneux, sec, mais ua peu visqueux & la 
fin, ayant souvent plus de 12 centimètres de diamètre. 

Tubes longs, plus courts près du pied autour duquel 
ils forment une dépression, jaunes ou jaunes-verd&tres ; 
pores petits, arrondis, rouges orangés ou carmin foncé. 

Pied d'abord gros, court et ventru, puis allongé, 
aminci à la base, jaune ou rouge&tre, et muni dans sa 
partie supérieure d'un beau réseau rouge. 

Chair jaune molle, bleuissant à l'fùr, odeur désa- 
gréable, saveur nulle. 

On trouve communément ce champignon dans les 
bois, en été-automne. Bien que quelques auteurs le 
donnent comme comestible, il est préférable de n'en 
point faire usage. 
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FistuUne hépatique. -^ Fiitnlina hapatica. 

Noms vulgaires : Langue de bœuf. Foie de bceuf. Glu de chêne. 

Masse charnue, épusse, succulente, en forme de 
langue, ou semi arrondie, entière on échancrée, amincie 
BOT les bords. Ce champignon est rouge de sang, on 
ronge brun, visqueux à la face supérieure, et couvert 
d'aspérités, qui finissent par dispandtre. Diamètre 
12 à 15 centimètres. 

Tubes d'abord blancs, puis d'un jaune pftie, & orifice 
frangé. 

Pied généralement court, épais, oblique, de la cou- 
leur da chapeau. 

Chair rouge, épaisse, molle, fibreuse et marbrée, lais- 
sant écouler, qnaad le chunpignon est jeune, un suc 
rougefttre. 

^veur un pea acide. 

Pousse en été-automne sur les arbres languissants, 
les vieilles souches, surtout de chêne. 

Comestible, mais de digestion difficile. Quelques pei^ 
sonnes le mangent cru ou accommodé en salade. 
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Cbénes malades. - 



Fistuline hépatique. - 
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Onuidt boi> ombragés. - Automne. 
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Hydne étalé. — Hydinim repandam. 
Noms V 



Chapeau compact, charnu, convexe, irrégulièrement 
découpé, jaune chamois, blanchâtre ou blanc jaun&tre, 
nuancé de rose. Diamètre 5 à 10 centimètres, n porte à 
aa partie inlérieura des aiguillons carnés ou bruns pâles, 
très Ira^es, serrés, inégaux, descendant assez bas sur 
le pied. 

Pied plein épais se continuant avec le chapeau, sou- 
vent excentrique, de même conlenr ou pins clair. 

Chair ferme, cassante, blanche, de saveur un pen 
amère, odeur nulle. Se trouve en automne dans les bois 
couverts où il forme souvent des colonies nombreuses. 

C'est un excellent champignon, rarement piqué par 
les vers, et allant très tard en saison. 
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Clavaire jaun&tre. — daTaria flâTt. 

Noms vulgaires : Barbe de chine, Mainolle, Pied de coq, 
Tripette, etc. 

Ghampignoii à souche charnue, épaisse, blanche, 
donnant naissance à des rameaux très nombreux, cylin- 
driques, lisses d'un jaune plus ou moins intense. Chair 
Manche à odenr de champignon; saveur agréable; 
plante fragile. 

Pousse en automne dans les bois un peu frais, surtout 
au voisinage des hêtres. Ce champignon forme des 
touffes souvent d'un poids assez considérable. Toutes 
les espèces de clavaires peuvent être regardées comme 
comestibles, quoique certaines soient indigestes et un 
peu acides. 

Deux espèces voisines de celle dont nous venons de 
parier, sont la Clavaire dorée (Clavaria aurea) et la 
Clavaire élégante (ClaTaria formosa). 

La Clavaire en grappe (Clavaria botrytis), se dis- 
tingue aisément des espèces précédentes, par ses rameaux 
courts, le pins souvent rouge carminé au sommet. 
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Bois fraie. — Été, a 



Clavaire Jaunâtre- — Clavaria llava. 
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Craterelle corne d'abondance. 

Craterellns cornacopioides. 

Nom vulgaire : Trompette det morts. 

Voilà certes un champignoa dont la forme est bien 
caractéristjqiie, et qui lui a fait donner le aom de Corne 
d'abondance. 

Figurez-vous un champignon mince, ayant la forme 
d'un entonnoir dont les bords senùent recourbés, ondulés 
et échancrés ; cet entonnoir se prolonge en un tnbe qui 
s'amincit graduellement. Le chapeau est bnrn enfumé, 
noirâtre, couvert de petites écailles. L'hyméniom (voir 
chapitre XI), est cendré, rugueux, et marqué de rides 
rameuses, peu saillantes. 

Pousse en été-automne dans les bois fnûs, en troupes 
souvent nombreuses. 

Ce champignon, en raison de son abondance et de la 
facilité avec laquelle on peut le conserver, parune simple 
dessiccation, mériterait d'être plus employé. 

On pourrait l'appeler la truffe du pauvre; il a un peu 
l'aspect de cette dernière lorsqu'elle est coupée en 
tranches minces ; il en a aussi un peu la saveur. 
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Vesse-loup gigantesque. — loreoperdon gigantemn. 

Champignon globnleux, spbérigue, ayant de 20 à 
40 centimètres de diamèlre et n'adhérant au sol que 
par une très petite racine ; il est blanc ou blanc sale et 
le plus souvent satiné lisse, comme de la peau de sffat, 
quelquefois son épiderme se fendille à la partie supé- 
rieure de manière à former des crevasses plus ou moins 
filières. 

Ce champion a communément le volume de la tète 
d'un enlant ; il n'est pas rare d'en trouver du poids de 
4 à S kilogrammes. Celui que représente notre planche 
avait la grosseur d'une très forte tête d'homme et pesait 
4 k. 900. 

On le trouve en automne dans les friches, les pâtu- 
rages, et même dans les jardins. Il est comestible étant 
jeune et lorsque la chair est encore blanche et ferme ; 
plus tard il décrient jaune, puis gris et se fend irrégu- 
lièrement, et sa chair, de blanche qu'elle ét^t, devient 
jaune verdâtre, puis elle se transforme en une poussière 
brune. 
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Friches, pâturages, jardins. 



Vesse-loup gigantesque. — Lycoperaon giganteum. 
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Vease-loup ciselée. — Lycoperdoo cxlatum. 
Vesse-loup perlée. — Lycaperdon gemmatum. 

- COMESTIBIBS (JHDMHS.) - 



VesM-toup ciselée. — LycepordM cnlatnm. 

Figure de droite de la planche. — ChamiMgnon ovale 
coniqiie, en forme de pràre, ayant de 10 à là centimè- 
tres de hautenr, rattaché an sol par une radne pm déve- 
k^pée, blanc, puis fauve ou légèrement bnmâtre, ordi- 
DÙrement couvert de verraes plus ou moins polygonales 
qui lui donnent un aspect ciselé. Ces verrues se détachent 
facilement. 

A la matante ce Lycoperdon s'ottvre au soBimet par 
un orifice qui laisse échapper les spores. La ch^, qui est 
d'abord blanche et c(SQpacte, ^devient jaune verdUre, 
pois brune, pour se résoudre en poussière qui s'étiutppe 
h la motndre pression. 

Pousse en automne dans tes friches, les pâturages. 
Comestible étant jeune et lorsque la dtair est encore 
blanche. 



Vesse-loup perlée. — Lfcoperdon genunatanL 

Les 4 figures de gauche et du miReu de la planche. 
— Champignon ovale, mamelonné, se continuant en un 
pied un peu conique, long de 3 à 7 centimètres et cou- 
vert de petites éminences droites se détachant avec la 
plus grande facilité. 

Commun en été, automne, dans les bois et les friches. 
Comestible dans les mêmes conditions que le précédent. 
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Pézize en coupe. — PeElu aMtabalam. 

hes PézizeB forment cne importante famille du grocpe 
des IH$coTnyeètes. Elles ont tontes plus ou moine la 
forme d'une coupe, munie ou non d'un pied. C'est dans 
l'intérieur de la coupe que se trouvent les spores, ces 
minuscules organes de reproduction qui, dans les Aga- 
rïcB, sont placés sur les feuillets et chez les Bolets dans 
les tubes. 

On trouve de charmantes Pézizes nn peu partout, 
SOT la t«rre, sur le bois mort, sur les feuilles et aux en- 
droits où l'on a fait du charbon. La variété de leurs 
couleurs est surprenante : il y en a de rouges, de jaunes, 
de violettes, de bleues, de vertes, etc. Aucune Pézize 
n'est vénéneuse, mais, en raison de leur petite taille, on 
ne fmt usage que de quelques-unes d'entre elles. 

L'espèce que représente notre planche a la forme 
d'ane coupe, mince, fragile, grisâtre extérieurement, 
brun sombre h l'interieur. Largeur 3 àS centimètres, 
hauteur 5 à 8 centimètres. Pied court épais, blanch&tre, 
creux, lacuneux, marqué de cdtes saillantes, rameuses, 
qui se prolongent presque jusqu'au sommet de la coupe. 

Pousse au printemps, à terre, dans tes endroits nn 
peu frais. Comestible. 
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Pézize en coupe. — Pezua scetGbulum, 
- Comestible. - 



Pïzize veinée. 
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Pézize veinée. — Pedu TMuMâ. 

Nom vulgaire : Oreille de chat. 

Champignon en forme de coupe, d'abord globuleux, 
puis étalé, Bouvenl fendu sur les bords qui sont irrégu- 
Uers : U est blanc jaunâtre extérieurement, et muni d'un 
pied court marqué de quelques côtes qui se prolongent 
on peu sur le champignon. L'intérieur de la coupe est 
d'un brun plus ou moins intense, garni de côtes ou 
veines qui lui donnent un aspect bosselé ; son diamètre 
varie de 3 à 6 centimètres et plus. 

Cette espèce, qui n'est pas rare au printemps, est fré- 
quemment consommée sous le nom d'oreille de chat. 
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Morille comestible. — Morchella eicilenta. 

Tout le monde conudt la morille ou plutôt les mo- 
rilles, car il y en a plnsieurs espèces, toutes comestibles ; 
mais celle dont nous voulons parler est à coup sûr la 
plus estimée. Elle est douée d'un parhtm qu'on ne sau- 
rait trouver dans aucun autre champignon. 

la morille comestible est de deux nnances; il y a. 
comme disent les marchands, la jaune et la grise. 

La jaune est généralement plus grosse, arrondie, de 
coloration un peu bistrée ; les alvéoles {on appelle ainsi 
les enfoncements que l'on remarque sur la partie globu- 
leuse du champignon] sont grandes, polygonales, irrégu- 
lîères et disposées sans ordre. 

Les semences ou spores des champignons se trouvent 
sur le bord des alvéoles. Le pied de la morille est creux, 
blanchâtre, un peu cylindrique, marqué de sillons plus 
ou moins prononcés et couvert h sa partie supérieure 
d'une sorte de poussière écaiUeuse, Sa hauteur est tou- 
jours moindre que celle du chapeau. 

Les principales variétés de la morille comestible sont : 

1° La Morille ronde, Horcbella escnleota var. ro- 
tunda, dont nous venons de parler et qui est repré- 
sentée à gauche dans la planche. 

2° La Morille grise, Horchella esculenta var. tdI- 
garis, figurée à droite, qui en diffère par sa forme plus 
allongée, moins globuleuse, sa couleur qui est grise, plus 
ou moins teintée de fauve et non de jaune, enfin par les 
alvéoles qui sont sensiblement plus petites, irréguUëreB. 

Cette variété est plus précoce que la première. 
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Morille comestible. — MorcheUa eeculenta. 

- CokBSriBLB EXCELLENT. - 



- m - 

urtout de conifëre*. — Priniemps. 



Morille élevée. — Moreliella e 
Morille coaique. — Morchella c< 
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Morille conique. — HordMlia conica. 

Champignon de taille moyenne, plutôt petite, mesu- 
rant de S à 10 centùnètres de hauteur, de couleur grise 
DU lauve. Alvéoles moins grandes que dans la Morille 
comestihle, étroites, quadrangulaires, généralement dis- 
posées en séries régulières et limitées par des oAtes 



Hed blanc plus court que la haut«ur du chapeau, 
égal, coaveri; de petites écailles. 

Ce champignon, bien reconnaisaable à sa forme, se 
trouve dans les bois de conifères aux mêmes époques 
que les autres morilles, c'est-à-dire en avril et mai ; il 
n'est pas très commun dans les environs de Parifi. 
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Morille semi-libre. — Horcbella semi-libera. 

Nom populaire : Morillon. 

Ce champignon diilère totalement d'aspect des diffé- 
rentes morilles dont nous venons de parler, et l'on pour- 
rait le caractériser tunsi : petit chapeau, grand pied. 

Cette morille a environ de 10 à IS centimètres de 
hauteur. Le chapeau est court, conique, pointu, fauve 
brunâtre. Côtes longitudinales réunies par des vdnes, 
qui forment des alvéoles oblongues. Pied blanchâtre 
farineux, creux, d'ahord court, puis s'allongeant beau- 
coup, et attaché au milieu du chapeau, d'où son nom 
de morille à moitié lihre. 

Commun partout en avril-mai dans les bois frais, sur- 
tout an voisinage des peupliers. On le consomme sous le 
nom de morillon à l'instar de la morille; mais il est bien 
moins déUcat. 

Souvent le pied creux des morilles est habité par des 
Perce-oreillet ou Forficules, insectes de la famille des 
Orthoptères, qui fuient la lumière et sont absolument 
InoffeoBifs pour l'homme. 
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Morille à moitié libre. ■ 
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Helvelle laouneua«. — Helvella 

— COMBSTIBIE. — 
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tielvelle lacuneuse. — Helvalla laenaOBa. 

Noms vulgaires : Oreille de Juda$, Mitre d'évégue. 

Dans les Helvelles, le réceptacle (chapeau) est cbamn, 
mince, lisse, irrégulier, sinueux, offrant quelquefois la 
forme d'une mitre ou d'une cornette ; il est couvert 
extérieurement par les spores. 

Le pied est uni ou lacuneux, creux on rempli d'une 
substance cotonneuse. Dans l'Helvelle lacuneuse, le 
réceptacle est enflé, formé de 2 à 4 divisions retom- 
bantes, adhérentes entre elles, cendrées, noires ou noi- 
râtres au-dessus, plus ou moins claires en dessous; pied 
lacuneax, blanc ou grisâtre. 

Pousse en été-automne, dans les bois ombragés, le 
long des haies, au bord des routes, et comestible comme 
toutes les Helvellee. 
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Helvelle crépue. — Helvella crispa. 

Nom vulgaire : Oreille de chat blanche. 

hee Hdvelles, par leur forme bizarre, leur pied lacu- 
neox sillonné et leur chapeau diversement contourné, . 
aont un sujet d'étonnement pour celui qui les trouve 
une première fois. Par leur oiganisation, ellea se rap- 
prochent des Morilles. 

Dans VHebielk crépue le réceptacle est enflé, divisé, 
ondulé, contourné ; les lobes sont d'abord attachés, puis 
libres, blanchâtres ou jaunâtres. Pied épais, complè- 
tement rempli de lacunes aUongées, plus blanc que la 
réceptacle et haut de 6 à 10 centimètres. 

Pousse en automne et en hiver, dans les bois, les 
gazons, le long des fosség, etc. ; comestible comme tontes 
les Helvelles. L'Helvelle crépue oHre plusieurs variétés 
dans lesquelles la teinte du réceptacle varie du blanc 
jaunâtre au fauve roussâtre. 
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BoU ombragés, bord des routes. - 



Helvelle crépue. — Helvelln 
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Midi de 1a France surtout. - 
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Truffe à spores noires. — Tuber melanoiponiB. 



Les Truffes sont des champignons si connus que noua 
pourrioDS aisément nous dispenser d'en faire la descrip- 
tion. On trouve dans le commerce des Truffes de prove- 
nances différentes, mais nous parlerons seulement de la 
Truffe du Périgord, la truffe par excellence, ainsi appelée 
parce que c'est surtout dans cette ancienne province 
qu'on la récolte en abondance pour l'expédier dans le 
monde entier. 

La Truffe du Périgord, comme du reste toutes les 
autres espèces, se présente à nous sons la forme d'une 
masse irrégulièrement arrondie d'un noir brunâtre, de 
la grosseur d'une noix à celle d'une orange, mais on en 
trouve également de plus petit«s comme de plus grosses. 
La surface est couverte de verrues, appelées diamants, 
à 6 côtés, déprimées au sommet. La chair d'abord blanche, 
passe ensuite au jaune, puis au brun de plus en plus 
foncé pour devenir noir violacé à la maturité ; elle est 
marbrée de veines blanches devenant finalement brun 
rouge&tre. La coloration de la chair provient des nom- 
breuses spores noir violacé qu'elle renferme. 

La Truffe vient presque exduûvement en terrain cal- 
caire, de préférence en sol friable, dans les clairières où 
l'herbe est rare ou abs^te, notamment au voisinage de 
certains chênes appelés chênes truffiert et toujours sous 
le sol. NcHis avons figuré à gauche de la planche, un 
rameau de l'espèce princip^e dans le rayon de laquelle 
se pldt la TruHe du Périgord, c'est le Chêne pubescent 



ou Quercus pubetcens. Quoique ce soit an voisinage des 
racines de cet arbre que l'on trouve le plu8 de trnHes 
noires, on peut fort bien en trouver sous d'autres chênes. 

La récolte se fait principalement de décembre à fin 
mars à l'aide de porcs, de préférence des truies dont 
l'odorat serait plus fin ; moins souvent on emploie des 
chiens, du moins en Périgord. Ces aniioaux ont tous le 
don de sentir la truffe de loin, souvent à 40 mètres et 
au delà. Le rabassier, homme récolteur de truffes, ayant 
amplement nourri l'animal avant son départ pour la 
chasse, tient celui-ci retenu par une corde et le suit dans 
ses recherches h. ras du sol. Dès que le porc enfonce son 
groin en terre, il lui assène un coup de son b&ton ferré 
pour lui faire lâcher prise et déterrer & sa place le pré- 
cieux tubercule. La récolte, extrêmement variable, peut 
atteindre jusqu'à IS kilos dans une journée, mais c'est 
exceptionnel. 

I^e renard, le loup, le cerf, le chevreuil, l'écareuil et 
tous les autres rongeurs, de même que le chat, sont 
tout aussi friands de la truffe que le porc ; quantité 
d'insectes, mouches et coléoptères s'en nourrissent et y 
déposent leurs ceufs. 

La TruHe, quoi qu'on en puisse penser, est un aliment 
non seulement facile à digérer, m^ aidant à facUiter 
la digestion. Du moins, fen le professeur Ghatin, qui a 
éCTit un gros livre sur son compte, l'affirme et Brillât- 
Savarin l'a énoncé avant lui. 

n y aurait bien des choses à dire encore, mais la place 
est limitée. Ceux qui sont curieux d'en savoir plus long 
n'ont qu'à consulter l'ouvrage de Ghatin qui leur don- 
nera tons les détails voulus. 



PARTIE II 



Généralités 
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Qu'est-ce qu'un champignon? Notions générales 
sur les champignons. 

Le mot champignon parait provenir du latin Campm, 
qui vent dire champ, parceqneleschampigncHiscroissent 
souvent dans les champs. Les Latins les nommù^t 
Fungi, et chez les Gmrs on les appelait Myxetea, dont 
ou a lait mycètes, puis mycoiogie, qui veut dire science 
des champignons. 

Pendant longtemps les idées tes plus faosses ont eu 
COUPS sur les cliampignons, et, de tout temps, le peuple 
en voyant leur apparition i^ùde h certains enârtûts, a 
cru qu'ils provenaient spontanément des corps en 
décomposition, sans penser que, comme tes antres v^é- 
taux, ils produisaient des semences destinées k leur 
propagation. 

Rien n'est plus facile que d'en donner la démons- 
tration. Prenons un champignon quelconque, le cham[M- 
gnon de couche par exemple qne tout le moede connaît, 
plaçons-en le cliapean, après en avoir préalahlement 
coupé le pied, sur nn papier blanc : n<ra3 verrons an 
bout de quelques heures notre papier recouvert d'une 
coudie brune, qui n'est autre que la réunion d'un 
nombre conBidérat>le de graines qui se sont détachées 
du champignon en question. Ces graines, mises dans des 
conditions convenables, peuvent germer et prodoire de 
nombreux filaments blancs, d'où pourra sortir, par la 
suite, un champignon de tous points identique à notre 



champignon de couche. Dans tous les champignons, 
quels qu'ils soient, on retrouve, à un moment donné, 
ces graines destinées à propager l'espèce. Ainsi donc les 
champignons rentrent dans la loi commune, ils se repro- 
duisent de graines. 

Les champignons, avons-nous dit, s'offrent h nous 
sous des formes si multiples, si variées, que souvent on 
a de la peine à les reconnidtre comme tels, et, pour 
donner une idée de leur nombre, il nous suffira de dire 
que la seule description de toutes tes espèces connues a 
fourni la matière de nombreux in-octavo. 

Dans le peuple on donne généralement le nom de 
champignons à ceux qui, comme les champignons de 
couche, les morilles, les bolets, les pézizes, les truffes, etc. , 
se présentent à nous sous des formes très apparentes et 
facilement appréciables ; mais il faut étendre cette qua- 
lification aune multitude d'autres formes, plus curieuses 
les unes que les autres, et dont l'organisation merveil- 
leusement compUquée étonne l'observateur qui cherche 
à l'entrevoir. Cette structure n'est du reste visible qu'à 
un fort grossissement et nécessite l'emploi du micro- 
scope, ce qui explique qu'elle ne soit connue que d'un 
fort petit nombre de personnes. 

Les moisissures qui apparaissent sur nos aliments : 
confitures, fromage, pain, etc., sont des champignons. 
Les organismes qui attaquent nos v^étaux ou qui 
causent nos maladies sont également des champignons- 
Nous pourrions ajouter aussi que les ferments qui pré- 
sident dans notre corps à l'élaboration de nos alùnents, 
ceux qui interviennent dans la fabrication duvin, du 
cidre, de la bière, etc., sont aussi des champignons. 
Comme onle voit, il n'est peut-être pas dans le monde 



végétal, un groupe qui olfre autant de diversité de 
formes que celui des champignons, et même à notre 
époque, les savants ne sont pas d'accord sur ce point, 
de savoir si l'on doit faire rentrer certains organismes, 
ioil dans les champignons proprement dits, soit dans les 
algues, soit même dans les animaux inférieurs! Ceci 
nous amène à rechercher ce que l'on doit entendre par 
champignon. 

Le caractère le plus important et en même temps le 
plus facile à constater chez les champignons, est l'absence 
de chlorophylle, cette matière verte si abondamment 
répandue dans toutes les autres classes de végétaux. 

L'absence do chlorophylle chez les champignons 
implique un mode de nutrition tout à fait spécial; on 
sait en effet que dans les végétaux pourvus de chloro- 
phylle, l'acide carbonique contenu dans l'air ou dans 
l'eau se trouve décomposé par la chlorophylle, et le 
carbone mis en liberté est assimilé par ie végétal, pour 
servir à son édification. Dans les champignons au 
contraire, il est absolument nécessaire que ces élé- 
ments hydrocarbonés se trouvent tout prêts à être 
absorbés, et c'est dans les matières organiques en dé- 
composition que les champignons puisent les éléments 
nécessaires à leur constitution. Cette décomposition est 
obtenue en partie par le champignon lui-même : il 
désagrège, il dissocie la matière organique dont il doit 
se nourrir. Voici du reste comment s'exprime à ce sujet 
Tulasne, un des maîtres de la mycologie française : 

■ Dès qu'un végétal quelconque, herbe, fruit, arbre, 
voire même une minime partie de l'un d'eux a cessé de 
vivre, il reçoit tout aussitôt, comme hôtes, des champi- 
gnons dont les légions se succèdent les unes aux autres, 



<ToiBs«it et se multiplient d'autant plus abondammrait 
que cet cvguiisme lui-m^e est détruit plus i^demeut. 
et consommé par la putréfadion, jusqu'à ce qu'il sât 
éptûaè «t converti en liami», d'trà aaîtroat ensuite des 
plantes plus âevéee eo oi^nnisalsou. > 

CHAPITRE II 

Comment se forment les cham pistions, 
Oi^:aMÎsati«i et dévdopiiement. 

Poursuivant nos învestigatkinB, nous allons constater 
qiM les dtampigïiong eon^ioitent le plus souvent deux 
sortes d'iH'ganes. 

Une partie plus on moi^ ^parente et que l'on quali- 
fie gâiéraksn^it an nom de cbampi^on : c'est cette 
partie que l'on nomme le réeeptade (souvent le recu- 
lade porte plus ^«éciakaient le nom de di^>eao) ; sa 
forme est exeesslvement variable ; quelquefois eUe e^ 
Irës volnmineuse comme par exemple dans la Vesse-Loup 
géante (Lycoperdon giganteum, pi. 39), qui peut avoîr 
un mètre et [Jua de drotxiléreDce, tandis qne, dans 
d'uilïes cas, ses dim^isifms sont tellement réduites, 
qu'il est néceesaire de recourir au microscope pour en 
pouvoir distingua la forme. 

C'est le réceptacle qui porte les organes de reproduc- 
tion, c'est-à-dire les ^^aines (e^pelées spores), qui, 
placées dans des conditions favorables, germent et 
arrivent plus ou moins rapidement à reproduire le 



Les spores de même qne les réceptacle offrent une 
gnade diversité de foi^ et de couleur ; leur grosaear 
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Tarie aussi énonuément, et comme ces spores ont nue 
grande fixité, elles offrent d'exc^ents caractèree ponr 
la cla^fication. 

L'autre partie du champignon est moins apparente et 
moins variée que celle dont noua venons de paiier, c'est 
la iMrtie végétative du champtgnoD. Dans les champi- 
gnons proprement dits : agarics, bolets, morilles, etc., on 
loi donne généralement le nom de mycélium. C'est cette 
partie que l'on nomme èlarw de champignon, dans le 
champignon de couche. Le mycélium est quelquefois trte 
développij, comme dans les agarics où il forme de 
grandes traînées, souvent blanches, qui s'étendent 
quelquefois fort loin. Le mycélium peut être assimilé à 
des racines, puisque c'est par son intermédiaire que le 
diampignon adhère an support qui le nourrit. C'est sur 
ce mycélium que se développent à certains endroits les 
oiganes fructifères, c'est-à-dire le champignon propre- 
ment dit. Quelquefois le mycéUum est très réduit et fort 
difficile à distinguer de l'appareil fructifère. 

lie mycélium se présente souvent sous la forme de 
filaments très fins et très nombreux enchevêtrés , brillants, 
blancs ou d'une autre couleur ; mais il a parfois un aspect 
tont différent : tantôt ce sont des lanières noires, coriaces, 
d'une grande longueur et plus ou moins ramifiées, que l'on 
appelait autrefois des BhizomorpkeÈ. Ces lanières se 
trouvent fréquemment sous l'écorce des arbres malades. 
On le trouve aussi sous la forme de tubercules, plus ou 
moins gros, irréguliers, noirs extérieurement; on a 
donné à ce genre de mycélium le nom de sclérote. L'er- 
got de seigle notamment est un sclérote. 

Le mycélium d'un ciiampignon peut n'avoir qu'une 
durée éphémère, mais le plus souvent il est capable de 



vivre tort longtemps. Bien des personnes ont en 
certainement l'occasion de remarquer que certiùns 
champignons, surtout parmi les agarics, avaient une 
tendance à pousser en cercle. On trouve parfois de ces 
cercles de grandes dimensions et très réguliers ; on leur 
a donné dans les campagnes le nom de cercles des 
sorcières. Cette curieuse disposition est due & ce que le 
mycélium a un développement centrifuge : les parties 
périphériques seules restent vivaces et produisent les 
champignons, tandis que le centre s'épuise et meurt. On 
comprend sans peine que, chaque année, le mycélium 
s'éloigne davantage de son centre et occupe un cercle de 
plus grande dimension. Il nous est arrivé de trouver des 
cercles de Cfi/ocyèeneèw/arw {pi. 19), comprenant plus 
de soixante individus. Il est bon d'ajouter que le plus 
souvent, par suite des accidents de terrain, ou de 
circonstances peu favorables, le mycélium ne se déve- 
loppe pas d'une façon aussi régulière. 

Les champignons, avons-nous dit, ne poussent pas 
aussi rapidement qu'on serait tent^ de le croire et sur- 
tout dans l'espace d'une nuit, comme on l'a écrit. Le 
jeune champignon demande un temps relativement long, 
plusieurs jours au moins pour arriver à son entier déve- 
loppement, et encore faut^il que les conditions d'humi- 
dité et de chaleur soient favorables. Dans la culture du 
champignon de couche, ce n'cstguère que quarante jours 
après la confection de la meule que les champignons 
commencent à se montrer, et la récolte peut durer près 
de trois mois. 

Tout champignon, ne l'oublions pas, provient d'une 
graine ou spore; or cette spore peut germer aussitôt 
mûre et reproduire le champignon tout aussi rapide- 
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ment, comme dans les ferments, I 
niïûs cette spore — et c'est le cas le plus fréquent — 
peut conserver son pouvoir germinatif pendant fort 
longtemps, et attendre te moment favorable pour germer 
et conlinner le cycle de son développement. 

De même le mycélium peut, lorsque les conditions de 
végétation ne lui sont pas favorables, rester plusieurs 
années sans fructifier. A l'appui de notre dire, nous 
pourrions citer le Tricholoma panœolum que, pendant 
bien des années, nous n'avions pas retrouvé dans un 
bois fréquemment visité par nous, et que l'année der- 
nière nous avons récolté en grande quantité. "L'Oronge 
vraie (pi. 1), si recherchée des amateurs, est quelquefois 
Introuvable certaines années; le mycélium existe bien, 
mais il lui est impossible, en raison du manque d'humi- 
dité ou de chaleur, de développer son champignon. 

Les spores ou graines sont excessivement variées de 
forme et de couleur; elles peuvent être ovales, c'est-à- 
dire avoir la forme d'un œuf plus ou moins allongé, 
d'autres fois elles sont sphériques, on bien elles se pré- 
sentent à nous comme de petits bâtonnets, qui peuvent 
être courts ou très allongés, réguliers ou irréguliers, 
droits ou courbes, etc. Les spores peuvent être lisses ou 
diversement ornées, continues ou plus ou moins divisées à 
leur intérieur par des cloisons ; leur contenu peut être 
homogène ou plus ou moins différencié. La couleur des 
spores peut être nulle, on dit alors qu'elles sont blanches, 
d'antres fois elles sont jaunes plus ou moins foncées, 
roses ou rouges, ochracées, couleur de rouille ou môme 
noires. 

Pour se rendre compte de la forme et de l'organisation 
des spores dans les champignons, on doit faire usage 
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d'un microscope donnant un grossissement assez fort. 
Le groupement et la disposition des spores dans les 
cbampignoBS ne sont pas moins caractéristiques ; od les 
trouve isolées, ou agglomérées en plus on moins grand 
nombre , munies on non d'un pied (les botanistes disent : 
pédicellées). Tous les caractères tirés delà spore ont été, 
en raison de leur constance, mis à profit dans la classifi- 
cation des champignons. 

CHAPITRE ni 

Composition chimique, coloration et odeur 
des champignons. 

La composition chimique des champignons est en 
général plus simple que celle des antres végétaux. A 
part l'eau qui, dans beaucoup d'espèces, entre pour une 
très grande part (jusqu'à 90 pour 100), on trouve, dans 
les champignons, de la cellulose ou un princii>e hydrocar- 
boné s'en rapprochant, des matières gommenses et 
sucrées, des matières albuminobles et des sels; ajoutMis 
aussi des matières grasses et colorantes. 

Nous pourrions incidemment fmre remarquer que l'on 
ne trouve pas d'amidon dans les champignons. On pou- 
vait à priori le prévoir, puisque nous avons vu plus 
haut que ces végétaux ne renfermaient point de chloro- 
phylle. Or comme ces deux substances s'accompagnent 
toujours, il ne peut y avoir d'amidon puisqu'il n'y a 
pas de chlorophylle. 

Des principes sur lesquels nous devons nous arrêter 
un instant, en raison de leur importance, sont les prin- 
dpes toxiques. Tout le monde sait, en effet, qu'il y a 
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des champignons que l'on ne peut congommer sans 
danger de mort ou de maladie : on a donné à ces cham- 
pignone le nom de champignons vénéneux. Les ama- 
nites renferment bon nombre d'egpèc^ vénéneuses et 
tontes celles qui sont morteUea. 

Le principe toxique conteun dans les champignons est 
encore imparfaitement connu, et panUt différer suivant 
l'espèce de champignon dont il provient. C'est ainsi que, 
gnivant certains auteurs, les amanites fourniraient de 
Yamatiititu ; d'autres savants verraient, dans les ama- 
nites, deux principes, la phalUne et la muscarine. Lee 
bolets, eux, renfermeraient de la bulhosine. 

Quoi qu'il en soit, il semble avéré que le prindpe 
toxique des champignons est solnble dans l'eau bouil- 
lante, ou même dans l'eau salée après une macération 
suffisamment prolongée; cela exjdiqne que certaines 
personnes aient pu consommer sans inconvénient des 
diampignons éminemment toxiques. Il est tiou d'ajouter 
qu'avec un semblable trait^nent, le champignon perd 
la pins grande partie de ses quaUtés gustativee, et ne 
présente plus qu'un aliment insipide, voire même indi- 
geste. 

On trouve dans l'ergot de seigle (qui est un sclérote ; 
voir Chapitre II) on principe toxique, Vergotine, que 
l'on utilise avec succès dans la médecine. 

Les champignons sont susceptibles de couleurs variées, 
souvent très vives. On trouve des rouges de toutes 
nuances, des jaunes, des bruns plus ou moins foncés, le 
vi(det n'est pas rare, tandis que la couleur verte est peu 
répandue. Tontes ces teintes sont dues à des liquides ou 
à des substances granuleuses contenues dans les cellules. 
Les teintes blanches, qui sont fréquentes, proviennent 
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d'un jeu de lumière sur une ou plusieurs couches de cel- 
lules remplies d'air. Dans certains champignons, les 
bolets par exemple, la chair change de couleur lorsqu'on 
la brise au contact de l'air; il y a là probablement un 
phénomène d'oxydation. 

Parmi les autres propriétés des champignons, nous 
pouvons signaler leur odeur. Tous, plus ou moins, il est 
vrai, en ont une qui leur est propre : c'est l'odeur de 
champignon. A part celle-ci, qui se retrouve à peu près 
partout, à un degré plus ou moins accentué, on en 
trouve qui sont doués d'une odeur tout à toit spéciale, 
quelquefois agréable, mais pouvant être aussi repous- 
sante : il y en a qui sentent la farine, le savon, l'ail, etc. 

Indépendamment de l'odeur, les champignons ont 
souvent une saveur très caractéristique ; ainsi certains 
lactaires sont très acres, d'autres ont une saveur salée ou 
poivrée. 

Quelques champignons, parmi lesquels nous citerons 
le pleurote de l'olivier (Pteurotus olearius), jouissent de 
la singulière propriété d'être lumineux dans l'obscurité ; 
d'après des recherches récentes, cette phosphorescence 
serait due à des bactéries. 



CHAPITRE IV 
Du rôle des champis^nons dans la nature. 

11 est h coup sûr peu de personnes qui se rendent 
compte du rûle important que jouent les champignons 
dans la nature, et beaucoup nous taxeront d'exagération 
en Usant cet axiome que : • sans les champignons, le 
monde n'existerait pas, » Quelque hardie que puisse 
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paraître cette affirmation, elle est cependant l'expression 
de la vérité, comme nous le démontrerons par ce qui 
va suivre. 

Nous avons vu plus haut, et tout le monde est d'ac- 
cord avec nous sur ce point, que tous les chainpignons, 
quels qu'ils soient, vivent au détriment des corps orga- 
niques, oi^anisés ou non, vivants ou morts. 

Or, puisqu'ils vivent de ces corps organiques, ils doi- 
vent nécessairement les transformer, les modifier et, le 
plus souvent même, se substituer à eux: en un mot, ils 
les font disparaître, plus ou moins rapidement il est 
vrai, mais le fmt n'en existe pas moins. 

Les champignons sont donc les transformateurs de la 
matière organique, et cette transformation permet aux 
corps simples qui y étaient combinés de reprendre leur 
état primitif et de se prêter à de nouveaux groupements 
organiques. Cette transformation des corps organiques 
en leurs éléments est très longue, sinon impossible par 
les seuls agents atmospiiériques. 11 suffit, pour s'en con- 
vaincre, de se reporter aux expériences de Pasteur, qui 
a prouvé qu'en soustrayant les corps organiques, orga- 
nisés ou non, h l'action des organismes inférieurs, on 
pouvait les conserver indéfiniment. Le bouillon de 
viande, qui s'altère si rapidement à l'air, peut se con- 
server très longtemps, si, par des moyens appropriés, on 
a tué les germes qu'il tenait en suspension, et qu'on le 
mette à l'abri d'une contamination nouvelle. Nous en 
pourrions dire autant du lait et de bien d'autres sub- 
stances- Dans la pratique, bien des produits destinés à 
notre alimentation peuvent se conserver très longtemps, 
lorsqu'ils ont été traites par la méthode d' Appert, qui 
consiste, comme chacun smt, h porter les substances à 



conserver à une température de 100 degrés au moins, 
dans un récipient approprié. 

Le froid peut, dans certains cas, être employé pour 
conserver des substances éminemment altérables; c'est 
ainsi que l'on transporte à de très grandes distances des 
viandes congelées, des fruits, etc. Tout le monde SMt 
que dans les glacée de la Sibérie, on a trouvé des mam- 
mouths dont la présence en ces lieux remontait à des 
mUliers d'années et que la chair de cea animaux a néan- 
moins pu être consommée. Dans ce cas particulier de 
conservation par le froid, les organismes (microbes, 
bactéries, ferments, etc.) que nous assimilons aux cham- 
pignons, ne sont pas détruits, mais mis seulement hors 
d'étal de se multiplier. Cela est si vrai que ces viandes 
congelées doivent être consommées rapidement, lors- 
qu'elles ont repris la température ordinaire, sans quoi 
elles se corrompent très vite avec la plus grande facilité. 

Il y a dans la nature des circonstances souvent très 
favorables à la conservation des corps organisés. Tout le 
monde sait avec quelle rapidité le corps des animaux 
supérieurs se décompose après la mort ; il semble même 
que plus les animaux sont élevés en organisation, plus 
cette décomposition est rapide. Eh bien, dans certaines 
conditions non encore élucidées, ces corps se conservent 
intacts, au moins en apparence : ils se momifient. H 
nous suffira de citer l'ossuaire de Saint-Michel à Bor- 
deaux qui en est un exemple frappant. Nous rappellerons 
aussi que les Egyptiens conservaient à leurs morts une 
certaine apparence de la vie, en les embaumant. 

Les rivières profondes et les lacs nous offrent eux 
aussi de nombreux exemples de la conservation de corps 
très altérables, comme le bois, les feuilles, les ûssob. 



Dans tous les exemples qui précèdent, la conservation de 
ces corps organiques provient de ce qu'ils ont été sous- 
traits à l'inFluence de ces infiuiment petits, qui doivent 
être compris dans l'immense Classe des champignons. 

n est donc bien évident que les champignons sont 
l'unique cause de la transformation et de ia âiBparitioa> 
au moins comme individualités, des corps organiques 
quds qu'ils soient. 

Nous assistons tous les jours à ces transformations de 
la mali^ organique, et cela nous est si familier que 
nous ne le remarquons même pas. Ne voyons-nous pas 
& chaque instant les produits de la t«rre se décomposer 
et donner naissance à ce que l'on nomme conmiunément 
l'humus. Cet humus peut lui aussi suhir de nouvelles mo- 
difications qui en dissocieront les éléments et les rendront 
plus aptes à se combiner pour donner lieu à de nouvelles 
ionnes oi^aniques. Tout concourt h la formation de 
l'humus, les animaux comme les végétaux, les minéraux 
eux-mêmes, soit en solution, soit à l'état de division 
extrême, y entrent également pour une part ; mais les 
agents essentiels et nécessaires h cette formation de 
l'humus sont tes champgnons. 

Qn'arriverait-il, si ces infiniment petits (ces cham- 
pignons en un mot) n'existaient past Eh bien! Q arri- 
verait que la nature qui procrée sans cesse serait 
encombrée et que bientôt la place manquermt. Figurons- 
nous parexemple que, dans l'espèce humaine, notre corps 
ne disparaisse pas après la mort; au bout d'un temps 
très court, on serait embarrassé de ces corps, non décom- 
posés, et la vie ne serait plus possible pour les vivants, 
s'il en était de même pour tout ce qui peuple la terre. On 
comprend sans peine que pour permettre au momie de 
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poursuivre son évolution, il est absolument nécess^re 
qu'il se renouvelle constamment, et que tout ce qui a 
cessé de vivre disparaisse et se résorbe en éléments 
simples, destinés à reprendre une autre forme, qui elle- 
même devra disparaître après avoir vécu plus ou moins 
longtemps. Il ne faudrait pas croire que ces infiniment 
petits ne s'attaquent aux êtres organisés seulement 
lorsqu'ils ont accompli le cycle normal de leur évolution, 
en un mot lorsqu'ils ont cessé de vivre. Il n'est rien de 
vivant parmi les végétaux et les animaux, qui ne soit 
obligé de lutter contre ces minuscules oi^anismes, qui 
bien souvent finissent par en avoir rûson. La plupart 
des maladies qui attaquent les végétaux ou qui déciment 
Les animaux ont pour cause première un champignon; 
que ce soit un microbe, une bactérie, un bacille, ce 
n'en est pas moins un champignon. Ces organismes, qui 
ne sont visibles qu'à un fort grossissement, ont reçu des 
médecins des noms spéciaux, et l'on en connut parfai- 
tement les cont^tions d'existence et de multiplication. 
C'est ainsi que la phtisie est causée par le bacille de 
Koch; la fièvre typbo'ide, qui n'est pas rare dans les 
villes ouvrières, se transmet surtout par l'eau d'alimen- 
tation, qui transporte le bacille typhîque ; il en est de 
même pour la rage, le croup, le choléra, etc. 

Certaines maladies peuvent avoir pour cause initiale 
une circonstance purement accidentelle, qui mette l'or- 
ganisme en état d'infériorité, ce qui permet alors à 
certains champignons inférieurs de pulluler et d'amener 
un état plus grave ou même la mort. 

Combien de fois n'arrivera-t-îl pas qu'à la suite d'un 
accident ou d'une opération grave, l'homme le plus 
robuste ne succombe à une infection due au grand 



nombre de germes nuisibles qui se sont développés dans 
son oi^anismc affaibli. 

n en est panoi ces infiniment petits qui sont pour le 
règne animal d'une importance capitale, h. tel point que 
l'on pourndt dire que s'ils n'existaient plus, la vie devien- 
drait impossible. Ce sont eux en effet qui, sous le nom 
général de ferments, président dans l'ensemble du tube 
digestif à la transformation et à l'élaboration des aliments 
ingui^tés. Grâce à eux ces aliments deviennent assimi- 
lables et peuvent pénétrer dans les parties les plus pro- 
fondes de l'organisme. Ce sont aussi les ferments qui 
transforment le sucre en alcool dans la préparation du 
vin. Le raisin en effet ne contient pas d'alcool, mais 
seulement des matières sucrées et extractives; sous l'in- 
fluence du ferment et en même temps qu'il se développe, 
l'alcool appaiait. 

Ce travail donne lieu à une élévation de température 
et à la formation d'une grande quantité d'acide carbo- 
nique, n arrive un moment où il y a assez d'alcool i>our 
que le ferment ne puisse plus prospérer. C'est alors que 
la fermentation est terminée et que l'on peut soutirer le 
vin pour le conserver. Il n'y a pas que le raisin qui 
puisse se transformer de la sorte ; il en est de même pour 
beaucoup de fruits et pour toutes les matières qui con- 
tiennent du sucre. 

Les producteurs de fruits savent fort bien faire fer- 
menter leurs récoltes pour en retirer de l'eau-de-vie. Les 
betteraves, les topinambours, les pommes de terre, les 
carottes, etc., peuvent également donner des alcools par 
fermentation . 

Pour les betteraves, l'industrie a trouvé plus écono- 
mique de les traiter par les acides étendus, pour obtenir 



la transfonnatioii des matières sucrées en alcool, nuùs le 
résultat est le même. 

Noos venons de voir que, dans certaines conditions, les 
ferments pouvaient transformer le sucre en alcool; ils 
peuvent aussi produire du vinaigre au moyen de cet 
alcool. En effet, si dans un liquide tel que le vin, la bière, 
etc. , on laisse arriver de l'air en quantité suffisante, il se 
produit une fermentation d'un autre genre, appelée fer- 
mentation acétique. Elle est due au Mycoderma ateti, 
vulgairement appelé mère du vinaigre, qui n'attend 
qu'une occasion favorable pour se multiplier ; mais il ne 
peut le faire qu'aux dépens de l'alcool contenu dans le 
liquide en question. Le résultat de cette transformation 
est le vinaigre que l'homme utilise pour relever la saveur 
(le SCS aliments. Le ferment pullule tant qu'il reste de 
l'alcool dans le liquide employé. 

Nous avons voulu par ce qui précède montrer les 
champignouB sous leurs multiples aspects ; bien plus nous 
avons essayé de mettre en relief le rôle important qu'ils 
jouent dans la nature. 

CHAPITRE V 
Distribution jréojrraphique des champignons. 

On peut dire d'une façon générale que les champi- 
gnons se trouvent sur toute la surface du globe ; cela n'a 
rien d'étonnant, si l'on veut bien se rappeler que les 
champignons vivent aux dépens de la matière cli- 
nique, mais il faut que cette matière oi^ganique, qui est 
nécessaire à leur développement, se trouve dans cer- 



ialnes coaditioiis de chaleur et d'humidité; or, ces trois 
conditions peuvent se trouver réalisées partout, au 
moins à un moment donné. 

Bien que l'on soit loin d'être fixé sur les richesses 
mycologiques du globe, on est porté à croire que les 
champignons, au moins les champignons supérieurs, 
sont plus abondants dans les pays dont le chmat est 
tempéré et humide. 

Pries, savant mycologue suédois dn siècle dernier, 
admet deux zones pour la végétation fongique : l'une 
tempérée, où l'on trouve en grand nombre des espèces 
charnues, l'autre tropicale, qui serait la patrie des 
espèces ligneuses ou carbonacées. Comme indication 
générale, et pour une même région, les parties boisées 
et accidentées sont plus riches en champignons que les 
parties plates et découvertes ; cela semble dériver de ce 
fait que les parties couvertes conservent mieux leur 
humidité. Il y aurait lieu également de tenir compte, 
pour les parties boisées, des essences d'arbres qui peu- 
plent les forêts et de la quantité plus grande de matières 
oi^aniques en décomposition qui s'y accumule conti- 
nuellement. 

11 résulte de ce qui précède que les mêmes conditions 
de suhstratum (1) pouvant exister dans des pays fort 
éloignés les uns des autres, on s'explique aisément que 
l'on puisse retrouver Ira mêmes espèces dans des régions 
fort distantes. Il est bon d'ajouter cependant que cer- 
tains pays ont des espèces qui leur sont propres, et que 
l'on chercherait vainement ailleurs. Ainsi, l'Italie est la 

1. On donne en mycologie le 
de matières organiques plus ou 
ae développe le champignon. 



patrie du Polypore tvbéraslre et de certaines espèces de 
tubéracées. 

Pour une même région, même très étendue, la Dore 
mycologique ne varie pas sensiblement sur les dillérenta 
points du territoire; en France, par exemple, on peut 
retrouver dans le Midi des espèces habituelles au Nord, 
lorsque, bien entendu, les conditions climatériques et 
de subslratum se trouveront les mêmes ; et, inversement, 
certaines espèces plus spéciales au Midi pourront remon- 
ter vers le Nord. C'est ainsi que VOronge vraie peut se 
trouver, en France, au nord de Paris, dans des endroits 
bien exposés au soleil. 

Bien que l'on puisse trouver des champignons toute 
l'année, c'est surtout au printemps et à l'automne qu'ils 
se montrent en grande quantité. H est dos années oii 
certaines espèces sont d'une abondance extraordinaire, 
qu'on ne peut récolter, ou à peine, les années suivantes. 
Ce que nous disons s'applique aussi bien aux champi- 
gnons inférieurs qu'aux grandes espèces; il n'est pas 
rare, en effet, de voir nos plantes cultivées, la vigne, 
■par exemple, les pommes de terre ou les céréales, 
envahies par des champignons qui compromettent plus 
ou moins la récolte, et qui laissent craindre pour 
l'année suivante une extension plus grande de la maladie ; 
or, on constate généralement qu'il n'y a pas accroisse- 
ment de la maladie, malgré le nombre incalculable de 
spores répandues partout. On est en droit de se deman- 
der si les conditions atmosphériques n'ont pas suffi à 
enrayer la contagion . 

Nous pensons que l'altitude n'a pas une grande 
influence sur la localisation des espèces; il en est pro- 
bablement des champignons comme des autres v,i^g^|A^) 



l'altitude permet souvent aux plantes de trouver un 
milieu plus favorable à la végétation de certaines 
espèces et rien de plus. Ne voit-on pas des plantes 
réputées montagnardes vivre et prospérer presque au 
niveau de la mer; il y a tout lieu de croire qu'il en est 
de même pour les champignons. 



CHAPITRE VI 

Empoisonnements par les champignons. 
Traitement. 

Chaque année on constate un certain nomhre de cas 
d'empoisonnement causés par les champignons ; toujours 
ils sont dus à la négligence ou à l'ignorance. Grand est 
le nombre des gens qui se figurent que les champignons 
sont tous à consommer lorsqu'ils ne changent pas de 
couleur en les brisant, ou lorsqu'en les faisant cuire, ils 
ne noircissent pas un couvert d'argent ou une pièce de 
même métal. Dans bien des endroits, on est persuadé 
que, pour reconnaître si des champignons sont comes- 
tibles ou non, il suffit de mettre dans le vase où on les 
fait cuire, un oignon blanc ordinaire, dépouillé de sa 
première enveloppe : si sa couleur blanche devient 
bleuâtre ou brune, c'est que parmi les champignons, il 
s'en trouve de vénéneux. Si, au contraire, l'oignon reste 
blanc, c'est qu'ils sont bons. 

Nous ne saurions trop le répéter, ces pratiques empi- 
riques ne prouvent en aucune façon que les champi- 
gnons sont comestibles ou non. Si l'argent noircit ou si 
l'oignon blanc change de couleur, c'est que les champi- 
gnons contenîùent un composé du soufre. Les méim- 
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gères savent fort bien, du reste, que le même phénomène 
86 produit, et d'une façon encore plus nette, avec les 
oeofs. La cause est la même ! 

Il n'y a qa'nn moyen d'éviter les accidents et un seul, 
c'est d'étudier les champignons, pour apprendre à con- 
naître ceux que l'on veut manger. 

Presque toujours les empoisonnements sont causés 
par des espèces du genre Amanite, et principalement 
par les Amanites phalloïde, printanière, citrine, panthère 
et tue-mouche, ou fausse Oronge. Les trois premières, 
surtout, sont doublement redoutables, puisqu'on peut 
les confondre avec le Champignon de couche et les 
autres Pratelles. 

D'au très champignons, tels que les Volvaires, certaines 
Russules, des Bolets même, peuventcauserdesdésordres 
intestinaux, mais il est rare que mort s'en suive. 

11 ne faut pas oubUer non plus qne des champignons 
mâme comestibles peuvent souvent, lorsqu'ils sont trop 
avancés, donner tous les symptômes d'un empoisonne- 
ment véritable. H en est de même du reste, pour tous 
nos ^ments, et la conclusion à en tirer, est qu'il ne faut 
consommer les champignons que dans toute leur fraî- 
cheur. 

Ce n'est le plus souvent, que quelques heures après 
l'ingestion des champignons que les symptômes de 
l'empoisonnement se font sentir, symptômes qui sont va- 
riables, sulvantl'espèceconsonmiée, la quantité absorbée, 
la préparation culinaire (caisson prolongée ou non) et 
aussi suivant l'âge et le tempérament de chaque iDdividu. 
Il n'est pas rare en effet, que, dans une famille ayant 
consommé les mêmes champignons, certains de ses 
membres soient plus fort«ment atteints qoe d'autres. 



Tantôt se produisent des nausées, des étourdissements, 
des douleurs et crampes d'estomac, et même une sorte 
de prostration, qui rend le patient indifférent h tout ce 
qui se passe autour de lui ; d'autres fois, ce sont de vio- 
lenles coliques, des douleurs d'entrailles qui amènent des 
- vomissements ou d'abondantes déjecUons. 

La première chose à faire en cas d'empoisonnement 
est de débarrasser l'estomac des aliments qu'il peut conte- 
nir : il sera donc ui^ent de faire vomir le malade 
anssitàt que possible. Il suffira, pour cela, de lui admi- 
nistrer en une ou deux fois, un gramme d'ipéca en 
poudre, délayé dans un peu d'eau tiède ; on peut aussi 
donner del'émétique, àladosede cinq àdix centigrammes, 
dissous dans un peu d'eau tiède. A défaut de ces deux 
médicaments, on peut employer une infusion légère de 
tabac à fumer, voire même simplement de l'eau tiède, ou 
chatouiller le fond de la goi^ avec une plume de 
volaille. 

En cas de violentes coliques sans évacuation et lors- 
qu'il s'est écoulé depuis ringestion des champignons un 
temps assez long, il sera nécessaire de purger le malade 
et môme de lui donner des lavements émollients. 

Quand le malade est dans un grand état d'affaiblisse- 
ment, il est nécessaire de lui donner des stimulants, tels 
que du café, du thé très forts ou toutes autres boissons 
chaudes et de lui faire des frictions sèches sur le corps. 
Q est bon de remarquer que ces soins préliminaires ne 
doivent être donnés qu'en attendant le médecin et pour 
gagner du temps, car lui seul peut, en connaissance de 
cause, établir un traitement judicieux. 

Il y a lieu de distinguer dans les empoisonnements 
occasionnés par les champignons, ceux dus à des Ama- 



nites et ceux provcMiués par d'autres espèces. Ces der- 
nières amènent assez rapidement les troubles digestifs 
indiqués plus haut et dont on vient presque toujours à 
bout par une intervention rapide et énergique. 

Avec les Amanites il n'en est pas toujours de même ; 
on peut se porter fort bien pendant douze, vingt, vingt- 
quatre heures et plus longtemps même après leur inges- 
tion, et ne ressentir qu'ensuite les effetsde l'intoxication.' 
Il devient alors très difficile de lutter contre ceux-ci, et 
le malade succombe le plus souvent au bout de plusieurs 
jours de souffrances. 

En somme les espèces très dangereuses, disons mor^ 
telles, ne sont pas aussi nombreuses qu'on le croit géné- 
ralement, mais le nombre des individus en est parfois 
considérable. 11 faut s'attacher surtout à connaître ces 
espèces mortelles. 

Nous insistons donc encore une fois sur le danger 
extrême de certaines Amanites (phalloïde, printanière, 
citrine et ses variétés) et nous ne cesserons de le répéter 
à chaque ocoasion, car on ne connaît encore aucun 
remède. 

CHAPITRE VII 

Des champignons au point de vue alimentaire. 
Vente des champignons. 

La principale utilité des champignons consiste dans 
leur emploi comme aliment. De tout temps l'homme a 
récolté les champignons pour les manger. Ainsi l'histoire 
nous apprend que les Athéniens étaient très friands de 
champignons ; les Romains qui étaient de gros mangeurs 
apprécifùent également ces cryptogames. Si nous en 



croyons les écrivains latins, ils en étaient arrivés à payer 
au poids de l'or et h préparer eux-mêmes les champi- 
gnons qu'ils devaient consommer. L'Oronge vraie sur- 
tout avmt une réputation exceptionnelle; c'était le mets 
des dieux, Deorum cibus. A notre époque, s'il n'y a plus 
ce désir de payer des prix fous pour les champignons, 
cela tient surtout à ce que la consommation s'en est 
généralisée; au lieu de s'attacher à quelques espèces qui 
pouvaient en cas de rareté acquérir un prix élevé, on 
consomme plus d'espèces que par le passé. De plus on 
cultive en grande quantité le Champignon de couche, ce 
qui permet à tout le monde de se procurer, à des prix 
modérés, un aliment sain et agréahle. En raison de cette 
disposition de l'homme à consommer les champignons, 
on a été amené à se demander si ceux-ci avaient une 
valeur alimentaire : à ce sujet, les opinions sont très 
' partagées. Pour certains, les champignons ont une 
grande valeur nutritive ; pour d'autres, au contraire, c'est 
un assaisonnement, un condiment, et rien de plus, sans 
valeur nutritive. Ceux qui prétendent que les champi- 
gnons sont très nourrissants, invoquent à l'appui de leur 
opinion que, dans certaines régions, les champignons 
forment la base de la nourrittfre des ouvriers de la cam- 
pagne. Les Russes, les Polonais, les Allemands feraient 
à l'automne de grandes provisions de champignons qui 
leur tiendraient lieu de viande pendant l'hiver. 

On cite un montagnard de la Thuringe, qui serait mort 
h cent ans, après s'Être nourri pendant près de trente 
ans exclusivement de champignons. 

Letellier, mycologue et chimiste éminent, s'est nourri 
pendant quelque temps seulementavec des champignons ; 
il en mangeait 300 grammes par jour. ^ ..^.u, Google 



Pergoon, dans siHi Traité sur les champignons, tJte 
l'e^œmple d'un profeeseur de Botanique de Leipzig, qui 
dans un voyage botanique aux enviroQB de Nurembei^, 
vécut pendant pioeieurs semaines, à l'exemple des 
paysans de la région, de pain noir assaisrainé d'anie ou 
de carvi, et de champignons cras. Loin d'en éprouver 
une influence nuisible à ma santé, ditr-il, je s^itis au 
contraire mes forces accmes pour mes courses. 

Plus récemment, un chimiste russe, le professeur 
Socoloff, dans une analyse de champignons comes- 
tibles, faite en 1673, dit que l'emploi des cham[HgDon6 
est très répandu dans son pays, au point qu'ils consti- 
tuent l'un des principaux et des plus constants éléments 
de la nourriture désignée sous le nom de maigre, d'au- 
tant plus que les carêmes à leur tour y occupent une 
partie assez considérable de l'année. Ses analyses ont 
porté sur des champignons à l'état sec, salé et mariné; * 
la saumure et le marinage diminuent la faculté nutri- 
tive des champignons lesquels, sous ce rapport, occupent 
— toujours d'après Socoloff — une place intermédiaire 
entre les substances alimentaires végétales et animales. 

D'aucuns prétendent que les champignons crus sont 
préférables aux champignons cuits ; ils auraient une sa- 
veur plus agréable et seraient de digestion plus facile; 
d'autres prétendent qu'il fautleur faire subir une cuissmi 
prolongée. Nous pensons qu'il ne faut pas être trop affir- 
matif : que certains champignons crus soient agréables, 
nous n'en disconvenons pas, nuûs nous pensons qu'à 
moins de s'y habituer, il vaut encore mieux les faire cuire. 

Tous les champignons ne demandent pas le même 

■*t^é de cuisson ; 11 y a, pour chacun, un juste nùlieu à 

'ir qu'on nepeut indiquer avec précision. Nokeexpé- 



lience nous a pennis de remarquer qne les cliampignoiie 
trop cuits perdent de l^ir parfum et deviennent platdt 
coriaees. 

Quoi qu'il «is<Ht, 1& consommatioa des champignons 
dans certains pays est considérable, et si dans les cam- 
pagnes on les consomme en vue de leur qualité nutri- 
tive, il n'^ est plus de même dans les graoâes villes où 
l'on rech^cfae surtout leurs qualités gustattves. 

On a reprocbéaux champignons d'être indigestes ; cela 
peut être vrai dans certains cas, mais ne peut-on pas 
laire le même reproche à certahis aliments, tels que les 
dttoux, les haricots, etc. ! 

Lorsqu'on mange en quantité raisonnable des champi- 
gnons récoltas en l>on état, et bien préparés, il est rare 
qn'oa en éprouve des désagréments, à moins cependant 
que le sujet soit réfractaire à cet aliment. Ne voyons-nous 
pas journellement des p^'stmnes qui ne peuv^it suppor- 
ter certaines nourritures : à celles-là nous conseiUercus 
de s'abstenir. 

La consommation des champignons compcu^ un 
danger, celui de s'empoisonner. En effet si beaiu»up de 
chamingnons sont inoffeneifs, il y en a un certain 
nombre que l'on ne peut manger impunément. 

On a cherché les moyens de distinguer un bon d'un 
mauvais champignon : malheureusement tes caractères 
8ur lesque^ on s'appuie pcHir faire cette prétendue dis- 
tinction n'ont aucune valeur. 

n n'est pas vrai que les champignons attaqués par les 
limaces ou mangés par d'autres animaux soient sans 
danger; il n'est pas vrai qu'une espèce verte ou violette 
soit à rejeter, parce que cette coloration est mcâns fré- 
quente. Un autre préjugé surtout, enraciné dans les cam- 



pagaea, est que pour reconnaitre si un champignon est 
comestible, il suffit de mettre une pièce d'argent dans le 
vase où on le iait cuire : si la pièce noircit, le champi- 
gnon est vénéneux, si au contraire elle ne change pas de 
couleur, il est inoffensif. Cette croyance qui a causé de 
nombreux accidents ne repose sur rien de sérieux, car 
le noircissement de la pièce d'argent est dû à du soufre 
qui peut, à certain moment, se trouver dans les champi- 
gnons qu'ils soient bons ou mauvais. (Voir chapitre VI.) 
Nous x>ourrions citer d'autres caractères soi-disant 
propres à faire cette distinction, mais Us n'ont pas 
davantage de valeur. En résumé, on ne saurait trop le 
répéter, il n'existe aucun caractère général permettant h. 
première vue de distinguer un bon champignon d'un 
mauvais : le seul et l'unique moyen est d'apprendre à les 
connaître. 

On a bien, il est vrai, indiqué des procédés pour rendre 
inoffensifs les champignons les plus vénéneux, comme par 
exemple de les faire bouillir dans de l'eau, et de rejeter 
cette eau avant de les apprêter, ou encore de les faire 
macérer pendant un certain temps dans de l'eau salée : 
mais, ainsi traités, les champignons perdent toutes les 
qualités qui les font rechercher et n'of/rent plus qu'un 
aliment insipide. 

Frédéric Gérard, auteur d'une Flore médicale, a fait 
& ce sujet des expériences qui oifrent un grand intérêt et 
qu'il n'est pas inutile de rapporter. 

« En 1850, dit-il, je récoltai plusieurs Amanites bul- 
beuses, je les fis macérer dans plusieurs liquides, les 
uns dans de l'eau pure, d'autres dans de l'ean vinaigrée, 
d'autres dans de l'eau salée. Je prolongeai la macération 
pendant douze heures, je les lavai à grande eau et je les 



apprêtai. J'en mangeai environ 40 ou KO grammes de 
chaque et je ne fus pas incommodé. N'ayant éprouvé 
aucun malaise, je doublai la dose, toujours avec le même 
résultat. Je dois dire qu'après cette préparation, ces 
champignonadontrodeur est d'abord fade et repoussante, 
prennent l'odeur et le goût des champignons comestibles. 
Je diminuai alors progressivement la durée de macéra- 
tion et dès que le champignon avait perdu son odeur 
nauséeuse, je le regardai c»mme inoffensif. 

L'automne arriva et deux empoisonnements successifs 
vinrent jeter l'effroi dans Paris. Je résolus dès lors de 
répéter mes expériences sur toutes les espèces véné- 
neuses indistinctement. Dans l'espace d'un mois il entra 
chez moi plus de ISO livres de champignons vénéneux de 
toute espèce. Pendant huit jours je m'astreignis à manger 
deuxfois par jour, malgré la répugnance que me causait 
cette uniformité de nourriture, de 2B0 à 300 grammes 
de champignons cuits. N'en ayant ressenti aucune in- 
commodité, je ne m'en tins pas là, et j'admis tons les 
membres de ma famille, qui est de douze personnes, h 
partager mes expériences. Je ne procédais qu'avec len- 
teur, et après avoir essayé sur un, j'en prenais un 
deuxième. Je continuai jusqu'à ce que je fusse convaincu 
que, malgré la différence des âges et des tempéraments, 
personne n'était incommodé. L'épreuve était décisive ; 
il ne s'agissait plus de quelques grammes de champi- 
gnons, ou d'essais sur des animaux : une famille de 
douze personnes en avait mangé jusqu'à ce que la satiété 
eût amené la répugnance. * 

Les expériences de Gérard présentent évidemment un 
grand intérêt, puisqu'elles ont été faites avec toute la 
précision scientifique désirable, et qu'elles expliquent 
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commMit, dans certaiites r^ons, les habitants penreat 
consommer indifféremment les espèces les fAos dange- 
renses. Mais lun» croyons qu'une telle pratique n'est 
pas à recommander, puisqu'elle pourrait, par suite de 
négligence, provoquer des accidents redoutables, et que 
de plus elle dénature complètement un aliment dont 
l'une des prt^riétés consiste surtout dans la saTenr. 

Vente des champignons. 

Bien des personnes n'ont pas le loisir d'aller elles- 
mêmes récolter les champignons dans la campagne, et 
elles ne peuvent que se pourvoir au marché voisin. Nous 
pensons donc taire plaisir à nos lecteurs en leur faisant 
connaître les principaux champignons vendus sur les 
marchés de France et de l'étranger. Voici d'après 
M. Bernard (1), ancien pharmacien mihtaire, la liste des 
espèces vendues dans les différentes villes de France : 
l'Oronge vraie (Amanita Cxsarea), Limoges, Toulouse, 

Perpignan ; 
l'Oronge blanche (Amanita ovoidea), Perpignan; 
l'Amanite rougeâtre (Amanita rubescem), Vitry-le- 

François ; 
la Lépiote erminée (Lepiola ermùiea), La Rochelle, mé- 
langée à d'autres espèces; 
]aLépioteécorchée(Z.e^iofaea;corta/a),Iâ Rochelle, Cran; 
la Lépiote pudique {Lepiota pudica), La Rochelle, mé- 
langée à Pratella campeslris ; 

1. M. Bernard est l'auteur d'un très bon ouvrage sur les 
chamt^gnons observés â La Rochelle et dans tes environs, accom- 
pagné d'un atlas de S6 pi. coloriées. De cet ouvrage épuisé il 
reste quelques exemplaires vendus 30 francs net à ta librairie 
Paul Ktindisieck. 



la LéjNOte élevée (Lepiotaprocera), La Rochelle, Footai- 

aebleau, Épmal, Perpignan; 
le MousaeroQ de la Saint-Georges (Trichoioma albellum), 

Montbéliard, La RocheUe, Bourges, Ëpioal, Perpignan ; 
le Tricholome ai^racé (Trichoioma argyraceum), Poi- 
tiers, Perpignan; 
le Tricholome gria de souris (Trichoioma murmaceum), 

Perpignan ; 
le Tricholome chatoyant (Trichoioma panseolum), La Ro- 
chelle où il est vendu sous le nom d'argouane de praine ; 
le Tricholome travesti (Trichoioma personalum), La 

Rochelle ; 
le Tricholome ruiné (Trichoioma pessundatum), Bourges, 

où il est mélangé à l'oreille de chardon ; 
le Tricholome prétentieux (Trichoioma portentosumj, 

Epinal ; 
le Tricholome triste (Trichoioma trislisj, Poitiers ; 
le Clitocybe géotrope (Cliiocybe geatropa), Besançon ; 
le CUtocybe nébuleux (Clitocybe nebularis), Bourses, 

Pontarlier; 
le Clitocybe odorant (Clitocybe odom), Perpignan ; 
le CoUybie en fuseau (Collybia fusipes), Perpignan; 
le Pleurote de l'Eryngium (Pleuroitis Eryngii), Algérie, 

La Rochelle (sous le nom d'ai^ouane), Bourses ; 
le Pleurote en coquille (Pleurotus osireatus), Bourges; 
l'Entolome bouclier (Entoloma clypealum), Rocheiort, 

Poitiers ; 
la Pholiote égérite (PkoUota œgerita), Oran ; 
la Pratelle des jachères (Pratellaarvensis), La Rochelie, 

80UB le nom de Brunette, et à pen près partout sous 

le nom de Boule-de-neige; 
la PrateUe de Bernard (Pratella Bemardii), La Rochelle 

où il se vend sous le nom de gros pied; ,- . 
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la Pratelle champêtre {Praiella campestris), en Algérie 
et presque partout en France ; 

l'Hygrophore blanc d'ivoire (Hygropkorus eburneus), 
Perpignan ; 

l'Hygrophore blanc de neige (Hygrophorus niveus), 
Perpignan ; 

l'Hygrophore pudique (Hygrophorus pudorinus), Pon- 
tarlier, Lons-le-Saunier ; 

l'Hygrophore virginal {Hygrophorus vîrgineus), Perpi- 
gnan; 

le Lactaire délicieux [Laclarius deliciosus), Toulon, Poi- 
tiers, Fontainebleau ; 

le Lactaire poivré (Lactarius piperatus), Bourbonne-les- 
Bains, Épinal; 

le Lactaire orangé (Lactarius vokmus), Bourbonne-les- 
Bains; 

la Russule cyanoxanthe (Bussula cyanonantha), Épinal ; 

la Russule délicate {Russule delicd), Bourgogne ; 

la Russule verdoyante {Hussula vîrescens), Épinal, Per- 
pignan ; 

la Chanterelle comestible {Canthareltus cibarius), Mont- 
béliard, Paris, Fontainebleau, Bourges; 

le Marasme faux mousseron (Marasmius oreades), Perpi- 
gnan, Epinal; 

le Bolet bronzé (Boleius xreus), Limoges, Paris, Fontai- 
nebleau, Perpignan ; 

le Bolet comestible (Boletus edulis), Paris, Bordeaux, 
Limoges, Fontainebleau, Épinal; 

le Bolet rude {Boleius scaber), Perpignan ; 

la Craterelle corne d'abondance (Craterellus cornucopioi- 
des), Annecy; 

la Clavaire améthyste (Clavaria amethystina), Perpignan ; 



la Clavaire ea grappe {Clavaria botrytîs), Bourbotme- 

les-Bains, Fontainebleau, Boutées, Épinal; 
la Clavaire cendrée (Clavaria cinerea), Bourbonne-les- 

Bains, Perpignan ; 
la Clavaire coralloïde (Clavaria coralloides), Perpignan ; 
la Clavaire jaune {Clavaria flava), Bourbonne-les-Bains, 

Bourges, Épinal, Fontainebleau ; 
la Clavaire beUe [Clavaria formosa), Fontainebleau ; 
la Clavaire fusiforme (Clavaria fusiformis). Lons-le- 

Saunier; 
le Terfez du Lion {Terfezia Leonis), Algérie ; 
les Tuber brumale et autres : vendus partout; 
le Gyromitre comeatible {Gyromitra esculenta), Paris & 

l'état sec, Cannes ; 
l'Helvelle crépue (Heloella crispa), La Rocbelle ; 
la Pézize veinée (Pezi^a venosa). Le Havre. 

En Allemagne, sur le marché d'Iéna, on vendrait, 
d'après le D' Pfeitfer, une trentaine d'espèces de cham- 
pignons, dont les suivantes ne sont pas comprises dans 
la liste ci-dessus : 

Clitopilus prunulus, Pholiota mutabilis, Russula alu- 
tacea, Marasmius scorodonius, Bolelus granulatm, lu- 
teus, versipellis, Polyporus con/luens, ovinus, sulfureus, 
Hydnum imbrîcalum, rufescens, Sparassis crispa, Pezisa 
acetabulum . 

Dans un article très documenté, M. E. Perrot (Bulle- 
tin de la Société mycologique de France, année 1902) 
passe en revue tous les marchés européens où la vente 
des champignons est contrôlée; U énumère les espèces 
apportées et les prescriptions auxqueUes doivent se 
conformer les vendeurs. Nous regrettons de ne pouvoir, 
faute de place, reproduire en entier son intéressant tra- 
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vail ; nous lui emprunterons seulement ce qui a trmt à 
la France. 

A Paris, il y a vingt-cinq ans, on ne tolérait aux Halles 
que le Champignon de couche; les Morilles elles-mêmes 
étaient exclues ; quant au Cèpe, il iallait qu'il lût de pro- 
venance bordelaise ! 

Aujourd'hui on trouve ; 

Amanila Cxsarea, Trichoioma Georgii, nudum; Lepîota 
procera; Lactarius deliciosus; Marasmius oreades; Pra- 
(ella campestris, arvensis; Cantharellus cibarius ; Crale- 
rellus cornucopioides; Bolelus edulïs, auranliacus ; Mor' 
chella rotunda, contca, semi-libera et autres; Verpa 
digitaliformis; Pezizaacetabulum, venoia, etc.; Hydnum 
repandum, imbrkatum; divers Clavaria et Polyporus. 

Tous doivent être soumis au visa d'un inspecteur. 

A Lyon on ne tolère que les espèces suivantes : Cham- 
pignons de couche ; Morilles ; Cèpes de Bordeaux ; Chan- 
terelle ; Clavaires. 

A Bordeaux la vente des champignons sauvages autres 
que les Trulles et les Cèpes est insignifiante. 

D n'en est pas de même dans d'autres villes du Sud- 
Ouest, et à Libourne on peut rencontrer sur le marché 
la plupart des espèces éuumérèes plus haut; il en est de 
même à Poitiers, Niort, Nantes, etc. 

Dans certaines villes il est interdit de vendre l'Oronge 
vraie, sans doute par crainte exagérée de la fausse Oronge. 

Il résulte de ce qui précède, que peu à peu le nombre 
dès espèces vendues augmente, ce qui sans nul doute 
est dû en grande partie à la propagande faite par la 
Société mycologique de France dont les membres répandus 
UD peu partout sont tout désignés pour renseigner le 

''°'"'" ...-.Google 
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Chaque année la Sodété oi^anise sur divers points de 
la France des excursions qui durent plndeurs joure; ces 
excnreioQS, très appréciées dn public, sont suivies d'une 
exposition générale des espèces récoltées. 

Voir à la fin du volume quelques iadications sur cette 
Société. 

CHAPITRE Vin 

Récolte et préparation culinaire des cfaam- 
pig:aon8. — Conservation. 

Bien des gens sont obligés, lorsqu'ils veulent manger 
des champignons, de se les procurer au marchéoO, indé- 
pendamment du champignon de couche qui s'y trouve 
en toute saison, on peut, à certaines époques, acheter 
des champignons sauvages, qui généralement ont été 
vérifiés par des inspecteurs compétents. 

Pour ceux qui ont des loisirs ou qui habitent la cam- 
pagne, nous croyons utile de donner quelques conseils 
sur la manière de récolter les champignons, et d'indiquer 
les précautions à prendre pour éviter les méprises. 

On trouve des champignons presque toute l'année, 
sauf pendant les grands froids où toute v^tatiou se 
trouve suspendue; mais c'est surtout au printemps et à 
l'automne qu'a lieu la pousse des champignons. C'est an 
printemps que l'on peut récolter les Morilles, les Mousse- 
rons et certaines Pézîzes. A l'automne le nombre des 
individus et des espèces de champignons est beaucoup 
pins considérable, et l'on peut dire que l'on n'a que . 
l'embarras du choix; ce sont les Agarics, les Cèpes, les 
Morilles, les Hydnes et bien d'autres encore. 
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D ne suffit pas lorsqu'on veut récolter des champignons 
pour les manger, de prendre au hasard ceux qui flattent 
le regard par leur couleur ou par leur forme. // est de 
toute nécessité de ks examiner un à un et de bien vérifier 
les caractères qui leur sont propres. On ne sanrfdt trop 
répéter avec Roques : < Attachez- vous à un petit nombre 
d'espèces bien observées, bien connues, comme les 
Morilles, les Clavaires, les Hydnes, les Chanterelles, les 
Cèpes, les Mousserons, les Oronges. » 

Les champignons doivent être récoltés plutdt jeunes 
que vieux, car, à cet état, ils offrent au plus haut degré 
les qualités qui leur sont propres ; la chair eu est plus 
ferme, le parfum plus vil et plus délicat. N'oubUons pas 
que le champignon trop âgé et trop avancé peut devenir 
indigeste et quelquefois nuisible. 

Comme nous l'avons dît plus haut : Aucun caractère 
général, soit chimique, soit extérieur, ne peut être invoqué 
pour savoir si un champignon est ou non comesiiàU; 
l'expérience par l'étude seule permet de porter un juge- 
ment sur. 

Bien souvent, lorsqu'on récolte des champignons, on 
se contente de détacher la partie du champignon qui 
émette au-dessus du sol sans se rendre compte que le 
pied, qui rest« enfoui sous terre, pourrait fournir des 
indications, des caractères sûrs pour la détermination de 
l'espèce. 

En effet les Amanites {voir page 123) et les Volvaires 
(voir page 126) ont le pied garni d'une sorte de cornet 
auquel on a donné le nom de volve, et chose remar- 
quable, il semble que plus la volve est développée, (dus 
le champignon soit dangereux. 11 y a lieu toutefois de faire 
une exception pour l'Amanite vaginée (voir page et 
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planche 8), qui a une volve très développée et qui est 
cependant comestible, mais cette Amanite s'éloigne de ses 
congénères par l'absence de coUier. 

Ainsi donc, ne prenez jamais un champignon sansqu'il 
soit complet. 

Il faut bien se garder lorsqu'on va à la chasse aux 
champignons, de mettreces derniers dans un lUet, comme 
cela arrive souvent, où ils s'affaissent, se meurtrissent 
les uns an contact des autres, et deviennent mécon- 
naissables ; ce qui rend très dilËcile la vérification lors 
du retour à la mùson. Il est bien préférable de les dis- 
poser au fur et à mesure de la récolte dans un panier 
léger, ce qui offre le grand avantage de les rapporter 
intacts. 

n arrive souvent que les champignons sont attaqués 
par des larves d'insectes ; on dit alors qu'Us sont piqués 
ou véreux. On doit rejeter de la consommation les cham- 
pignons fùnsi piqués, ce dont on s'assure en les coupant 
ou en les rompant. D est bien inuljle en effet de se chaîner 
de champignons avariés, que l'on ne pourra utiliser pour 
la consommation. 

Conservation. 

Quand les champignons sont abondants, il peut y avoir 
intérêt à les conserver; on procède alors, après les avoir 
récoltés avec toutes les précautions susindiquées, de la 
façon suivante. Après les avoir nettoyés à sec, ou les 
fait sécher à l'ombre dans un endroit sec, sur des claies, 
ou bien on en tait des chapelets, en évitant qu'ils se 
touchent ; on achève au four ou dans une étuve modé- 
rément chauffée, la dessiccation, et l'on conserve au sec. 

On peut employer ce procédé simple et ' à la psttèb ifte "^ 



tout le monde pour les Mousserons, les Hydnes, les 
GratereUes, les Morilles, etc., et en général pour les 
champignons dont la chaîi est un peu sèche par nature. 
Nous ajouterons que les champignons ainsi desséchés 
doiventsutirunepréparationlorsqu'on veutlesemployer : 
on les lave à l'eau pour enlever la poussière qui pourrait 
les souiller et ensuite on les fait tremper douze ou vingt- 
quatre heures dans un peu d'eau tiède, ou mieux dans 
du bouillon ou du lait pour les Imre renner; après quoi 
on peut les employer à la manière des champignons frûs. 
Lorsqu'on destine les champignons simplement à servir 
de condiment, on les réduit en poudre lorsqu'ils sont 
secs, et les conserve dans des flacons bien bouchés. 

D'autres fois on fait confire les champignons simple- 
ment dans le vinaigre; il faut alors opérer comme pour 
les cornichons. Les Clavaires se prêtent très bien & ce 
mode de conservation, de mâme que certains champi- 
gnons très jeunes (lorsqu'ils ont par exemple la grosseur 
d'une noix au plus.) Enfin on peut les conserver dans le 
sel ou dans la graisse. 

L'industrieprépare,parleprocédéd'Appert, de grandes 
quantités de champignons destinés à être expédiés en 
tous pays. Ceux-ci étant épluchés comme nous l'avons 
dit, sont mis dans des boîtes de fer blanc, que l'on soude 
sauf sur uu point. On soumet ensuite les boites ainsi 
préparées h une température de 100 degrés au moins, 
puis on ferme l'oiifice qui avait été ménagé lors du 
remplissage. C'est ainsi que l'on conserve les Cèpes, 
l'Oronge, et surtout le champignon de couche. 

D.g.iiE^bïGoo'îlc 



Préparation culinaire des champignons. 

On peut dire, d'une façon générale, qne les champi- 
gnons quels qu'ils soient peuvent être apprêtés de la 
même façon ; ]a manière la plus simple est de les fmre 
sauter au beurre ; on peut aossi Ifâ préparer à la crème, 
en fricassée de poulet, on en matelotte. Souvent on les 
ajoute en petite quantité à un morceau de viande quel- 
conque lorsqu'il arrive vers la fin de sa cuisson. 

Les champignons demandent en général une cuisson 
peu prolongée, et il fant éviter de mettre ensemble des 
espèces de consistance très différente qui pourrment 
demander un temps de cuisson pins ou moins loi^. 
Quelques champignons demandent seulement quelques 
minutes de cuisson, alors que d'autres, comme les 
Hydnes, les Chanterelles, les Lactaires, exigent près 
d'une heure, dit-on! 

Avant de faire cnire les champignons, on enlève leur 
épiderme (ou peau) et souvent aussi les fenillets pour 
les Agarics, et toujours les tubes (vtdgairement foin) 
dans les Cèpes. Pour d'autres enfin, il suffit de procéder 
au nettoyage et à l'enlèvement des parties qui pourraient 
être avariées, n convient généralement, surtout dans les 
échantiUons assez développés, ou dans quelques espèces, 
de rejeter le pied, ou la base, du champignon comme 
étant coriace. Enfin il est d'usage, surtout pour les 
champignons de couche, de les faire tremper, après les- 
avoir épluchés, dans de l'eau légèrementvinaigrée, salée 

Cette pratique, non suiviepar les gourmets, n'a d'antre 
but que d'empêcher la chair des champignons de noircir 
par suite de l'action du couteau qui a servi à les préparer : 
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il se forme au contact de l'acide acétique du vinaigre, 
de l'acétate de fer qui est incolore. 

Souvent il reste de la terre ou du sable adhérent aux 
champignons, notamment aux Morilles, qu'un simple 
lavage à l'eau ne parvient pas à enlever. Pour supprimer 
ces corps désagréables il suffit de mettre les champignons 
en question dans de l'eau salée, qui dissout la matière 
visqueuse, grâce à laquelle l'adhérence du sable s'est 
produite. 

Voici quelques recettes pour la préparation culinaire 
des champignons, au sujet desquels la plupart des livres 
de cuisine sont muets : 

CHAMPIGNON DE COUCHE 

Le champignon de couche étant le plus généralement 
consommé parmi les champignons, nous nous étendrons 
plus spécialement sur les différentes manières de t'ap- 
prëter. Les recettes que nous indiquerons, la plupart 
d'après Roques, Paulet, Persoon, etc., pourront d'ail- 
leurs s'appUquer aux autres espèces. 

Champignons sur le plat ou en fricassée de poulet. 

Coupez par morceaux les champignons, que vous aurez 
préalablement épluchés avec soin, lavez-les à l'eau froide, 
puis essuyez-les, en les pressant dans un linge doux. 
Ensuite mettez-les sur un plat pouvant aller au feu , avec 
du beurre, du persU et du sel. Faites cuire à feu vif et 
ajoutez, au moment de servir, de la crème ou des jaunes 
d'oeufs pour avoir une sauce bien liée. 



Croûte aux champignons. 

Préparez vos champignons, et après les avoir pelés et 
supprimé le pied, laites-les sauter dans une casserole avec 
un peu de beurre; ajoutez-y du jus de citron, du sel, 
poivre, épices et fort peu d'ail ; laissez cuire environ 
une heure. Au moment de servir, liez vos champignons 
avec des jaunes d'œufs et versez sur des croûtons de pain 
frits au beurre et symétriquement disposés sur un plat. 
Cette manière d'apprêter les champignons est l'une des 
meilleures. 

Champignons à la Cussy. 

Coupez les champignons en tranches assez épaisses, 
mèlez-y quelques truffes préparées et coupées de même 
en tranches, ajoutez-y un peu d'ail haché très fin. Faites 
sauter le tout avec du heurre bien frais, ajoutez du citron 
puis les condiments ordinaires, sel, poivre, épices, voire 
même un peu de bouillon ou de sauce de viande. Faites 
cuire environ une demi-heure après y avoir adjoint, sur 
la fin, un peu de vin de Madère ou de Sauterne. 

Champignons à la Provençale. 

Prenez des champignons de couche ou autres, en grand 
état de fr^cheur, c'est-à-dire fermes et bien sains; éplu- 
chez-les, coupez-les, lavez-les à l'eau froide. Faites-les 
ensuite mariner pendant deux heures dans l'huile avec 
du sel, du poivre et un peu d'^1, puis faites-les sauter à 
feu très vif. Lorsque la cuisson est à point, vous y ajou- 
terez un peu de persil haché et du citron. 

Nous verrons plus loin que cette recette rappelle la 
préparation des cèpes à la Bordelaise. ujireoDvGoO'îlt: 
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Champignons farcis. 

Épluchez les champigaonB que vous aurez eu soin de 
prendre plutôt petits que grands, enlevez-en complète- 
ment le pied et remplissez la partie concave de votre 
champignon avec un hachis lait de beurre, lard, mie de 
pain, fines herbes, épices et sel ; le tout bien mélangé. 
Faites cuire à feu doux. 

Hachis aux champignons. 

Hachez finement des champignons soigneusement éplu- 
chés, mettez-les dans une casserole avec du beurre, 
ajoutez un peu de farine, dubouillon, sel, poivre, épices, 
et une feuille de laurier. Faites cuire et réduire suffisam- 
ment et versez votre sauce sur un hachis de mouton, 
veau, volaille, etc. 

Purée de champignons. 

Préparez vos chamiMgnons à la manière ordinaire, puis 
hachez-les très fin et les passez. Ceci dit, fmtes-les sauter 
avec un peu de beurre, ajoutez du citron, du consommé, 
et faites réduire en purée que vous pourrez servir avec 
des blancs de volaille, des filets de poissons, etc. 

Truite aux champignons. 

Mettez dans une casserole du beurre avec des champi- 
gnons (bien épluchés), des échalottes et du persU haché, 
mouillez avec du bouillon et du jus de viande. Vous 
prenez ensuite une large croûte de pmn trempée dans le 
court-bouillon qui a servi à faire cuire votre Imite, vous 
la réduisez en purée et l'ajoutez dans la sauce avec nn 



peu de beurre et de farine. Lorsque votre sauce est à 
point, vous la versez sur la truite qui doit être entière- 
ment recouverte. 

Matelolte aux champignons. 

Le champignon de couche s'allie très bien à la mate- 
lotte et la préparation en est fort simple. Il suffit, après 
avoir préparé les champignons, de les couper en menus 
morceaux et de les fmre cuire avec les différents poissons 
qui la composent. 

Oronges à la Bordelaise. 

On fait mariner les Oronges dans de l'huile d'olive 
après les avoir pelées. On en hache une partie avec des 
fines herbes, ail et mie de pain. De ce hachis on garnit 
la partie concave des oronges et l'on lait cuire doucement 
sur un plat ou dans une casserole. 

Oronges à f Italienne. 

Préparez vos Oronges, faites-les cuire avec du beurre 
et un peu de sel, servez-les avec une sauce composée 
d'amandes douces, d'ail, de poivre, d'huile et de jus de 
citron. 

Oronges à la Milanaise. 

Après avoir épluché et lavé vos Oronges, vous les 
coupez menu, les passez à la casserole avec du beurre, 
de l'huile, des fines herbes et de l'ail. Vous ajoutez du 
consommé, laissez cuire à point et versez le tout sur des 
tranches de pain. C'est ce qu'on appelle à Milan les 
Oronges en potage. ujneobyCoo^lc 



OUa Podrida. 

L'OUa Podrida est un mets très apprécié en Espagne. 
D se compose de viandes, de légumes et de racines de 
tonte espèce, auxquelles on ajoute des Oronges et des 
Mousserons. Dans un semblable assemblage, il est bien 
dilËcîle de distinguer le parfum de ces excellents cham- 
pignons. 

Oronges frites . 

Coupez les Oronges par tranches que vousferez bouillir 
dans du lait avec un peu de zeste de citron, puis vous les 
lïdtes frire avec du beurre, de l'huile ou du sîùndoux, 
vous les tournez et saupoudrez de sucre comme les crêpes. 

Lépiote et Goutte d'encre. 

Ces champignons sont très délicats et très légers; 
comme ils ont peu de chair, il est inutile de leur enlever 
les feuillets, aussi doit-on faire usage de sujets bien sains 
et peu avancés. 

On peut les faire sauter dans l'huile fine avec une 
pointe d'ail, poivre et sel. 

On les mange aussi en fricassée de poulet, souvent 
même simplement cuits sur le gril. On rejette le pied qui 
est coriace. 

Mousserons. 

La meilleure manière d'apprêter les Mousserons est 
sans contredit celle dite en fricassée de poulet. 

Jiussule vert-de-gris. 
Dans le Haut-Languedoc, où ce champignon est très 
tnunun, on le fmt cuire sur le gril avec des Hnes herbes 



et de l'huile. On peut aussi en faire an hachis avec du 
beurre et des Unes herbes et l'introduire dans une 
omelette. 

Lactaires. 

En AUemagne on mange le Lactaire orangé ass^sonné 
avec du beurre et du persil, ou cuit avec de la crème et 
relevé de sel et de Imes herbes. On pourrait de même 
préparer le Lactaire délicieux, qui en outre lait bonne 
iigure autour d'un morceau de viande. 

Les Lactaires demandent une cuisson assez prolongée. 

Chanterelles. 

Après avoir épluché et lavé les Chanterelles on les 
passe à l'eau bouillante et on les fait cuireavec du beurre, 
de l'huile d'ohve, estragon haché, sel, poivre et du zeste 
de citron. On les laisse cuire à feu doux et on les arrose 
de temps en temps avec de la crème et du bouillon. Ce 
champignon demande à être cuit longtemps et à feu doux. 

CÈPES 

Cèpes à la Bordelaise. 

Prenez des champignons encore jeunes et dont la chair 
est ferme et bien blanche, enlevez-en les tubes (vulgai- 
rement foin) et le pied, pelez-les et les coupez par mor- 
ceaux. Ensuite faites-les revenir un instant pour leur 
enlever une partie de leur eau ; exprimez légèrement et 
faites cuire avec de l'huile, du persil, do l'ail haché, 
poivre et sel, ajoutez vers la fin un peu de jus de citron. 
Souvent on les mange cuits simplement sur le gril et 
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convenablement aEsaisonnés, ou encore frite dans la 
poêle, avec dn beurre, du saindoux ou de l'huile. 

Ou peut encore préparer un potage aux cèpes en sui- 
vant la recette que nous avons indiquée au champignon 
de couche. 

Nous pourrions encore ajouter de nouvelles recettes 
culinaires, mais à quoi bon; nos lecteurs sauront bien, 
dans les années d'abondance, varier les manières d'ap- 
prêter ces excellents champignons. 

Langue de bœuf. 

Ce champignon acquiert quelquefois des dimensions 
assez considérables, mais il est préférable de faire emploi 
de ceux qui ne sont pas trop développés. Us sont plus 
tendres et d'une digestion plus facile. 

Après a\oir épluché la langue de bœuf et supprimé les 
parties fibreuses, on le passe à l'eau bouillante et fait 
cuire avec du beurre, du persil, ciboule, poivre, sel; on 
ajoute ensuite des jaunes d'œufs. 

On mange également ce champignon cuit sous la cendre 
et coupé par tranches en y ajoutant une haison. 

En Autriche, on l'ajouta & la salade coupé en tranches 
comme la betterave, 

Hydne sinué. 

Ce champignon est fort bon réduit en purée et assai- 
sonné de bouillon ou de consommé. 

Souvent on le prépare avec du beurre, sel, poivre, etc. 

On peut aussi, avec avantage, l'ajouter aux ragoûts ; il 
demande à être bien cuit. , -. , 



Clavaires. 

Les Clav^res, eu raisoii de leur extrême division, 
demandent à être examinées et nettoyées avec grand soin . 
Toutes les Clavaires sont comestibles. Après les avoir 
lavées et épluchées h l'eau tiède, on les égoutte et lait 
cuire avec du Leurre, du persil, un peu de cil>oule, 
poivre et sel. Lorsqu'elles sont cuites on ajoute une 
liaison de jaune d'œuf . 

Les Clavaires s'allient fort bien avec la viande. 

On peut aussi les confire au vinaigre en guise de corni- 
chons. 

Morilles, Helvelles et Pézizes. 

Toutes les Morilles sont également comestibles et très 
recherchées par tout le monde. 

Quelle que soit la façon dont on prépare les Morilles, 
il faut au préalable les examiner avec soin, afin d'éviter 
qu'il ne se trouve dans leurs alvéoles des corps étrangers 
ou même des insectes ; puis on les coupe en quatre et les 
passe rapidement dans l'eau. Ceci fait, on les mettra 
dans une casserole avec du beurre, poivre, sel, persil et 
un morceau de jambon. Faire cuire pendant une heure en 
ajoutant de temps à autre du bouillon, car les Morilles 
rendent peu d'eau. 

Vers la lin de la cuisson, on ajoute des jaunes d'œufs 
comme liaison. On peut les servir seules ou sur une 
croûte de pain rissolée et beurrée. Pour les omelettes aux 
Morilles, on hache ceUes-ci menu et on les mélange aux 
œufs. 

Les mêmes manières s'appliquent aux Helvelles et aux 



Truffes. 

Oq mange les truftes cuites au viu de Champagne, en 
potages ou ragoûts, en tourtes, mais l'emploi le plus fré- 
quent de ces excellents champignons est surtout dans le 
truffage des volailles et la fabrication des pâtés de foie 
gras. C'est là que la truffe développe davantage son mer- 
veilleux parfum. 

Le gourmet, paralt-il, préfère néanmoins les truffes 
cuites sous la cendre et sans apprêt. 

L'huile ou tout autre corps gras se marie fort bien à 
la truffe dont la ch^ est naturellement sèche. Après 
l'buile, le vin est le véhicule qui lui convient le mieux. 

Pour faire un bon ragoiît de truffes, il faut, après les 
avoir bien lavées et brossées, les faire tremper dans 
l'huile. On les coupe ensuite par tranches et on les met 
sur le plat avec de l'huile ou du beurre, na peu de vin, 
du sel et du poivre. Au bout d'une demi-heure elles 
sont cuites ; on ajoute alors une liaison de jaune d'ceuf . 

Omektte aux champignons. 

Commencer par faire cuire à la poêle les champignons 
— de préférence des espèces délicates — après les avoir 
divisés en petits morceaux ; quand ils sont h point, on 
verse par-dessus les œufs battus comme U convient ; on 
mélange bien la masse pour répartir à peu près égale- 
ment les champignons et on fait cuire comme une ome- 
lette ordinaire. 
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CHAPITRE IX 

Emploi des champignons dans l'industrie 
et la médecine. 

Les champignons' proprement dits n'ont qu'un em- 
ploi assez restreint dans l'industrie et la médecine. Avec 
le Polyporus fomentarius, vulgairement appelé amadou- 
vier, que l'on trouve sur les troncs des vieux chênes et 
hêtres, on fabrique l'amadou, employé pour arrêter les 
hémorragies. Pour l'obtenir on le ramoUit en l'expo- 
sant dans un endroit humide, on le prive de son écorce, 
puis on le divise en tranches minces que l'on bat avec 
un maillet jusqu'à ce qu'elles aient atteint la souplesse 
voulue. Pour l'usage des fumeurs on l'imprègne de sal- 
pêtre, ce qui lui donne une combustion plus régulière et 
-plus sûre. 

Un autre champignon, le Pohfpore du bouleau, coupé 
par tranches convenablement préparées, donne des cuirs 
à rasoirs fort appréciés. 

Certaines matières colorantes pourraient être retirées 
des champignons ; ainsi le Polyporus hispidus est suscep- 
tible de teindre eu marron ; le Polyporus sulfureus 
donne une couleur jaune. Bulliard a montré que l'on 
pouvait composer une bonne encre avec le Coprinus 
airamentarius, appelé pour cela Encrier ou goutte d'encre 
par le peuple. 

En 1876, M. i?.BoM(/ier, le M^tre de la mycologie fran- . 
çaise, a soumis h la Société botanique de France un 
mémoire de plusieurs pages, écrit par lui sept ans aupa- 
ravant avec de l'encre du Coprinus airamentarius, sauf 
les passages ayant trait au C. comalus qui l'ont été avec 



l'encre de ce dernier. Le mémoire en question doit se 
trouver encore aux archives de la Société prénommée. 
L'encre employée, dont la coloration est due aux spores 
mûres, a de l'analogie avec celle de Chine. 

La médecine, coatraironent à ce ijue l'on aurait pu 
croire, utilité lort peu de champignons, bien que cer- 
tains soient douée de propriétés bien caractérisées. Le 
Pobjporus officitialU on Polypore du mélèse est souvent 
employé contre les sueurs noctumea des phtisiques. 
L'Ergot de teigle loamit l'ei^tine qui est d'uu emploi 
fréquent dans la médecine pour arrêter les hémorragies. 

Le poison qu'on exb^t de VAmaniia mtttcaria on 
Fausse oronge a sur l'organisme on effet analogue à celui 
du Garare, et s'emploie sous forme de teinture contre 
l'épilepine. 

CHAPITRE X 

Culture des champignons. 

Depuis fort longtemps l'homme, en vue de satisfaire 
sa passion pour les champignons, a essayé de les cnl- 
tiver. Les Romains et les Grecs savaient comme nous 
cultiver le Champignon de couche. 
De nos jonrs, voici comment on opère : 
L'élément essentiel pour la production du champignon 
de couche est le fumier et de préférence celui de 
cheval. On fait subir à ce fumier une série d'opérations 
qui ont pour but de développer dans sa masse une cei^ 
laine fermentation qui l'amène à un état de décompo- 
sition favorable an développement du champignon ; 
pour arriver & ce résultat, il est nécessaire de mélanger 
plusieurs lois les différentes parties du fnmier ; il faut, 



comme on dit, le recouper. Lorsqu'il est à point, on pr^ 
pare les couches cpû ont généralement 45 à 5S cenfi- 
mÈtrea de hauteur sur SO à 65 de largeur. En terme de 
métier la couche est appelée meule ; lorsque la meule 
esttenninée, on la régularise, » on la peigne », puis on 
la larde. Le lardage consiste à introduire dans la couche 
des portions de blanc de champignon. Quelques jours 
après, lorsque l'on voit des filaments blancs rayonner, 
on procède au goptage, c'est-à-dire que l'oQ recouvre la 
surface de la meule d'une couche de 2 centimètres 
environ d'un mélange plus ou moins salpêtre qui sert de 
protection à la couche. Cinq ou six semaines après !e 
lardage, les champignons commencent h. se montrer; 
la récolte peut durer pendant trois mois. On cueille les 
champignons lorsqu'ils sont encore jeunes, c'est-à-dire 
non ouverts, en sorte que les lames ou feuillets n'ont pas 
encore la teinte foncée que représente notre planche. 

Des essais de culture d'autres champignons, tels que 
la truffe, la morille, ont été tentés, et ont donné parfois 
des résultats satisfaisants sans que l'on puisse cependant 
en induire que l'on possède une méthode sûre, qui per- 
mette de produire à volonté ces précieux condiments. 

Pour la truffe, au moins jusqu'à présent, on se borne 
à favoriser, voire même h augmenter la production des 
truffières naturelles. Quant à la morille, on ne sait 
encore rien de précis sur sa culture, et ce n'est qu'acci- 
dentellement que quelques expérimentateurs ont pu 
récolter ce champignon. Nous citerons à ce propos une 
observation que nous avons en l'occasion de faire il y a 
quelques années. 

Une administration de l'État ayant à détruire une 
grande quantité de documents, les lit réunir dans un 
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endroit clos de murs, arroser de i)étrole et brûler; ced 
se passait à l'automnG. Au printemps suivant on put 
recueillir dans cet enclos environ 2 kilogrammes de 
MoTckella hortemis. Le hasard ayant vouln que la 
même année des dossiers fussent brûlés chez un avoué 
de notre ville, nous y trouvâmes 3 Morchella semi- 
lièera. H y a peut-être là une indication pour les essais 
de culture de la morille. 

Notons du reste que la présence du charbon semble 
être favorable à la pousse de certains champignons ; 
tout le monde sait que dans les forêts, les places où l'on 
Jwt du charbon se peuplent, peu de temps après, de 
champignons d'espèces différentes. Enfin, nous ajou- 
terons qu'en Italie on obtient le Polypore tubérastre, en 
arrosant de temps en temps une sorte de tuf, appelé la 
Pielra fungaja. 

D'après M. Devaux on pourrait se procurer aisément 
VAgaric atténué (Pholiota cylindracea), très estimé dans 
le Languedoc où il est connu sous le nom de Pibaulado. 
D suffit de prendre de larges rondelles de peuplier, de 
3 ou 4 centimètres d'épaisseur ; on frotte l'une des faces 
avec les feuillets mûrs de l'Agaric atténué, puis l'on 
place en terre ces rondelles que l'on recouvre d'une 
légère couche de terreau. Les champignons apparaissent 
un ou deux mois après, surtout si l'on a pris soin d'ar- 
roÈer de temps en temps. 

On peut aussi obtenir certains champignons, notam- 
ment le Pisd bleu {Tricholoma nudum), en transportant 
dans une cave une portion d'humus rempli de filaments 
mycéliens ; si l'on a opéré avec précaution, les cliampi- 
gnons se développent à leur époque habituelle. 



CHAPITRE XI 
Classification des champigaons. 

Dans un ouvrage de vulgarisation comme celui que 
nous présentons au public, et qui ne contient qu'un petit 
nombre de champignons décrits, on pourrait lort bien 
omettre de pEirler de classification. Mais comme dans ce 
petit livre nous avons essayé de faire conn^tre des géné- 
ralités sur ces intéressants végétaux, nous pensons qu'il 
est de notre devoir de dire un mot sur la classification 
des champignons. 

C'est à Elias Pries, grand naturaliste suédois, né en 
1794 et mort en 1878, que nous devons la première clas- 
sification rationnelle des champignons. C'est encore celle 
que l'on suit le plus généralement à l'époque actuelle, au 
moins dans ses grandes lignes. 

L'ensemble des champignons peut se subdiviser en 
groupes plus ou moins importants, caractérisés surtout 
par la situation des spores (nous avons dit plus haut que 
les spores sont les graines des champignons). 

Parmi ces groupes, nous parlerons seulement de ceux 
qui comprennent les espèces décrites dans notre ouvrage. 
Ce sont les Hyménomycëtes, les Discomycètes, les Gas- 
téroœycètes et les Tubéracées. 

Les Hyménomycétes renferment la plupart des 
grosses espèces ou champignons proprement dits. Dans 
toutes les espèces de ce groupe, les spores se trouvent 
toujours placées à l'extérieur du champignon, ou tout au 
moins sur une surface en communication naturelle avec 
l'air extérieur. Cette surface qui porte les spores a reçu 
le nom A'kyménium, d'où l'on a fait Hyménomycétes. 



Tous les Agarics, les Bolets, les Clavaires, etc., font 
partie de ce groupe. 

Ces champignons poussent sur la terre ou plus rare- 
ment sur le bois; ils sont membraneux (e'est-à-dire 
mincea et transparents), coriaces, ou diamus et mérae 
ligneux. 

Les Gastéromycétes diffèrent de& Uyménomycètes en 
ce que leur IructificatloD se développe à l'intérieur mëioe 
du champignon ; elle est interne et non externe. 

Ce sont des champignons terrestres, poussant plus 
rarement sur le bois ; ils sont memhraneux, coriaces cm 
charnus, mais non véritablement ligneux. Noasciterrais 
comme exemple les Lycoperdom, vulgairement appelés 
Vesse-ioup. (On dit aussi Vesae-de-loup.) 

Dans les deux groupes dont noua venons de parler, les 
spores se forment librement à l'extrémité de cellules 
spéciales auxquelles on a donné le nom de baaide$, et 
jamais elles ne se produisent à l'intérieur de ^andes 
cellules, comme nous le venons dans les deux groupes 
dont nous allous parler. 

Les DisciMDycétes comprennent des cbampignoos 
charnus ou coriaces, de formes très différentes. Tous sont 
caractérisés par leur appareil de fructification qui diffère 
essentiellement de ce que nous venons de voir. 

L'hyménium des Dîscomycètes est formé de grandes 
cellules allongées, accolées les imes aux autres, ccnnme 
le sont des sacs de blé, par exemple, dressés les uns 
contre les autres. Ces grandes cellules, appelées thègutt 
ou tuques, sont le plus souvent entremêlées d'aubes, 
très longues et très ténues, que l'on nomme />ara/>ÀyMi. 

C'est dans l'intérieur de ces grandes cellules (asqnes 
on thèqoes) que se forment les spores, variables suivant 
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les espèces, et tonjours libres, c'est-à-dire non sondées 
entre elles, mais, chose remarquable, généralement au 
nouLbre de huit. 

Les Morilles, les Helvelles, les Pésùes, etc., sont des 
Discomycëtes. 

Lorsque les spores sont mûres, elles s'échappent des 
thèques avec une force de projection souvent très grande, 
et dons certaines pézizes et helvelies, il est facile de 
constater ce phénomène, car l'expulsion des spores en 
masses donne lieu comme à une production très appa- 
rente de poussière. C'est surtout lorsqu'une helvelle et 
une pézize sont soumises h un mouvement brusque, qu'a 
lieu cette émission de spores; l'expérience peut se 
répéter plusieurs fois de suite sur le même individu. 

On n'est pas encore bien fixé sur les causes de cette 
projection; il est fort possilile que les paraphyses qui 
accompagnent les thèques interviennent dans le phéno- 
mène de l'émission des spores. 

En effet, c'est surtout sons l'influence d'nn choc ou 
d'un attouchement quelconque qu'elle se produit. On 
pourrait alors penser que les paraphyses, animées d'un 
mouvement vibratoire, pressent sur les thèques d'une 
façon suffisante pour en expulser les spores. 

Nous pourrions ajouter que l'extrémité des paraphyses 
est le plus souvent remplie de granulations colorées et 
douées d'un mouvement vibratoire très rapide; ne 
serait-il pas possible de voir dans ces granulations des 
organes utUes à la fécondation? Or, ne l'oublions pas, 
on connaît jusqu'alors fort peu de choses sur ce sujet. 
Y a-t-il chez les champignons, comme chez les plantes 
plus élevées en organisation, une véritable fécondation, 
c'est-à-dire l'action d'une cellule mâle sur une cellule 



femelle? A vrai dire nous le pensons, et peut-être ne 
serait-il pas impossible que dans les Discomycètes en 
particulier, la ou les cellules mâles soient contenues 
dans les paraphyses, d'où elles s'échapperaient au pas- 
sage des spores issues des thëques. Il y a lieu de remetr- 
quer en ellet que les paraphyses dépassent sensiblement 
ces dernières, et que les spores doivent en s'écbappant 
passer au contact des paraphyses où elles peuvent s'im- 
prégner des cellules fécondantes mâles. 

Dans les Hyménomycètes et particulièrement dans les 
Agaricinées, on trouve sur l'hyménium des («llules 
spéciales, grandes, dépassant sensiblement les spores, et 
que nous serions tentés d'assimiler aux paraphyses des 
Discomycètes. Ces cyslides, comme on les nomme, sont 
le plus souvent remplies de fines granulations, analogues 
à celles d'un pollen fécondant. A un moment donné, 
ces cystides s'ouvrent à leur extrémité et laissent 
échapper leur contenu qui pouirait fort bien féconder 
les spores. 

Les Tubéracées qui sont représentées dans notre livre 
imv la truffé que tout le monde connaît, sont des cham- 
pignons globuleux, qui poussent généralement à une 
petite profondeur dans la terre. Ces champignons sont 
charnus, coriaces, et ils renferment dans leur intérieur 
des thèques munies de spores au nombre de 1 à 8. 

Les groupes dont nous venons de parler se subdivi- 
sent à leur tour en familles, les familles en genres, et les 
genres en espèces. 

Le groupe des Hyménomycètes comprend les famiUes 
suivantes : 

Les Agaricinées, caractérisées par la présence d'un 
hyménium disposé sous formede lames ou feuîUetsrayoo- 
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Hanta supportant les spores. Exemple : le Champignon 
de couche. 

Les Polyporées, caractérisées par la présence de 
tubes renfermant les spores. Exemple : le Cèpe. 

Les Hydnées, caractérisées par la présence de pointes 
coniques ou aplaties, garnies & leur surface de spores. 
Exemple; l'Hydne. 

Les Auriculariées, comprenant les champignons 
dont l'hyménium est lisse ou ridé, et non lamellaire, 
poreux, ou en pointe. Exemple ; la Graterelle. 

Les Clavariées, comprenant des champignons char- 
nus, dressés, rameux le plus souvent, et garnis de spores 
sur toute leur surface qui est lisse. Exemple : les Cla- 
vaires. 

Les Trétnellacées, comprenant des champignons à 
réceptacles minces ou gélatineux, ordinairement recou- 
verts à leur surface par l'hyménium sporifère. Exem- 
ple : les TremeUes. 

Les Agaricinées renferment un nombre considérable 
d'espèces, qui se répartissent en séries, classées d'après 
la coloration de leurs spores. C'est ainsi que nous avons : 

1° Les champignons â spores blanchesfLeu- 
cosporées}, qui comprennent toutes les espèces à spores 
blanches ou blanchâtres, parfois un peu jaunâtres. 

2" Les champignons à spores roses {Rhodo- 
sporées), dont les spores sont roses ou de couleur sau- 
mon. 

3' Les champignons à spores ochracées ou 
plus ou moins couleur de rouille (Ochrosporées), mais 
jamais noires. 

4° Les champignons A. spores brunes ou 
noires (Mélanosporées), DjirHDvGooiîle 
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Bappelons que, pour obtenir les Bpores d'un champi- 
gnon, il sufSt de placer celui-ci sur un verre ou un 
papier blanc, en ayant soin que son fayménium se 
trouve tourné du côbS du verre oa du papier. Au bout 
de quelques lieures et souvent moins, las spores se sont 
déposées en masse et l'on peut se rendre compte de 
leur couleur. 

SéBiE I. — Champignons & spores blanches 
(Leucosporées). 

Les Leucosporées renferment, comme genres princi- 
paux: 

1, — Les Amanites (Amanita) qui seules de la série 
ont une enveloppe (appelée volve), généralement enfouie 
sous terre, et entourant complètement le champignon 
dans son jeune âge, comme la coquille de l'œuf ren- 
ferme le poulet avant son éclosion. Il arrive souvent 
que le champignon conserve sur son chapeau des parties 
de la volve sous forme de plaques plus ou moins larges 
et plus ou moins nombreuses, qui s'enlèvent facilement 
sans léser l'épiderme. 

Les Amanites ont le pied central muni d'un collier 
qui rarement fait défaut. 

Le genre Amanite, dont les couleurs sont souvent très 
vives, comprend les champignons les plus dangereux, les 
seuls gui soient mortels. 

Voir planches et pages 1 à 8. 

2. — Les Lépiotes (Lepiota) sont des champignons 
très voisins des Amanites, mais ils n'ont pas de volve, et 
leurs couleurs sont beaucoup moins vives. Ils ont le 
pied central et tous portent un collier plus ou moins 



persistant et souvent mobile. Le cbapeaa est peu charnu 
et souvent parsemé d'éuùllea qui proviennent de l'épi- 
derme déchiré du cbapeaa. 
Voir planches et pages 9 et 10. 

3. — Les Tricholomes (Tricboloma) sont des champi- 
gnons généralement assez charnus, à pied central, sans 
collier, et non cartilagineux. Les leuiUets sont minces, 
inégaux ; ils touchent le pied en laissant à son pourtour 
une petite échancrnre. 

Voir planches et pages 12 à il. 

4. — Les Clitocybes (Clitocybe) sont des champignons 
charnus se creusant plus ou moins en entonnoir. Pied 
central souvent droit comme une colonne, un peu élargi 
à la base. Feuillets inégaux amincis aux extrémités, et 
descendant plus ou moins sur le pied, ce qui les dis- 
tingue des Tricholomes. Chair fine non granuleuse. 

Voir planches et pages 19 et 20. 

5. — Les Lactaires (Lactariug) sont caractérisés par 
la présence d'un liquide laiteux, diversement coloré, qui 
s'écoule parfois très abondamment lorsqu'on brise le 
champignon ; le chapeau est charnu et souvent enroulé 
sur les bords. Feuillets inégaux, minces, se prolongeant 
sur le pied qui est central. Les spores sont généralement 
vermqueuses et non lisses, comme dans les genres pré- 
cédents. Gliair granuleuse. 

Voir planches et pages 24 à 28. 

6. — Les Russules (Russula) sont des champignons 
plus ou moins charnus, à pied central droit, presque 
égal, ferme mais cassant ainsi que le chapeau. Feuillets 
presque tous égaux, épais, souvent réunis entre eux par 
des veines ; chair granuleuse ; couleurs souvent très vives. 

Voir planches et pages 30 à 33. ujireobyGoO'île 



7. — Les Collybies (Collybia) sont des champignons 
généralement un peu coriaces, à chair peu épaisse. Pied 
central élastique, creux ou presque. Les feuillets sont 
inégaux, minces; ils touchent le pied sans présenter 
d'échaucrure. Ces champignons poussent souvent sur le 
hois ou les ieuillea. 

Voir planche et page 18. 

8. — Les Pleurotes (Pleurotus) ont un pied excentrique, 
latéral ou nul, rarement presque central. Ce sont des 
champignons charnus, coriaces, poussant sur le hois ou 
les plantes herbacées, rarement sur la terre. Les feuil- 
lets sont inégaux, nombreux, et presque toujours ils se 
prolongent longuement sur le pied. 

Voir planches et pages 21 et 22. 

9. — Les Chanterelles (Cantharellus) sont des cham- 
pignons minces ou charnus, dont le chapeau se creuse 
souvent en entonnoir, tout en se confondant avec le 
pied. Feuillets épais ressemblant plutAt à des bourrelets 
qu'à des lames; ils sont rameux et descendent longue- 
ment sur le pied. 

Voir planche et page 23. 

10. — Les Marasmes (Marasmius) sont des champi- 
gnons généralement de petite tiùlle, peu charnus ou 
minces, coriaces. Feuillets relativement laides, inégaux, 
peu nombreux. Pied central très coriace, flexible. Ces 
champignons, dont plusieurs ont une odeur forte, pous- 
sent sur le bois ou sur les feuilles pourrissantes et se 
dessèchent facilement sans pourrir. 

Voir planche et page 34. 

Comme genres moins importants, nous citerons ; 
- Les Armillairea (Armiilaria) qui sont des champi- 
gnons de consistance charnue, sans volve, mais pourvus 



d'uD collier comme les Lépiotes dont ils se distinguent 
surtout par les feuillets qui touchent largement le pied, 
ou même descendent le long de ce dernier ; de plus, la 
chiùr du chapeau se continue avec celle du pied, ce qui 
rend plus difficile la séparatioD de ces deux parties. Au 
contraire, dans les Lépiotes, le chapeau se sépare facile- 
ment du pied. 

Voir planche et page H. 

Les Omphales (Omphalia) sont des champignons de 
petite dimension, à chapeau presque transparent, et 
& feuillets se prolongeant sur le pied. En raison de 
leur petite taille, on ne mange généralement pas les 
Omphales, 

Les Hycénes (Mycena), qui diffèrent des CoUybies par 
leur petite taille et leurs feuillets qui ne touchent pas au 
pied. 

Les Lentinus, Panas, Schyzophyllum, Lenzites, 
qui, à l'inverse des genres précédents, ne renferment que 
des espèces non putrescentes, très coriaces et souvent 
ligneuses, poussant presque toujours sur le bois. 

Série II. — Champignons à. spores roses 

(Rhodosporées.) 

Cette série comprend les genres suivants : 
Les Volvaires (Volvaria). Ce sont des champignons 
qui se rapprochent beaucoup des Amanites par leur 
aspect général, et la présence d'une volve. Le coUier 
n'existe que dans une espèce, le Volvaria regia. Comme 
les Amanites, les Volvaires renferment des champignons 
très dangereux, ils sont heureusement assez rares. 
Les Entolomes (Entoloma) comprennent dos ohampl- 



gnons ayant quelque analogie de port avec les Tricho- 
loma. Chapeau charna se continuant avec le pied qui 
est généralement ferme, chanm, libreux et dépourvu de 
collier. Les feuilletB sont inégaux adhérents au pied, 
sur lequel ils ne descendent pas; les spores sont géné- 
ralement anguleuses et non lisses. 

Voir planche et page 35. 

Les Pluteus (Pluteus) sont voisins des Entoloma, 
miûB ils ont le chapeau distinct du pied et les lenillets 
non adhérents à celui-ci. 

Les Clitopiles (Clitopilus) sont des champignons h. 
chapeau charnu se continuant avec le pied, pas de 
collier, feuillets minces inégaux, se prolongeant très 
longuement sur le pied. Ces champignons ont ime ana- 
logie avec les Glitocyhes, qui eux ont les spores hlanches. 

Voir planche et page 36. 

Série m. — Champignons à sporss couleur de 
rouille {Ochrosporées.) 

Dana cette série les genres sont plus nombreux. 

Nous citerons : 

Les Fboliotes (Pholiota) qui ont le pied central orné 
d'un collier très mince. 

Dans CCS champignons le chapeau est généralement 
charnu et continu avec le pied. Les Pholiotes nmssent le 
plus souvent sur les souches et le bois pourri. Quelques- 



Les Cortinaires (Cortinarius) ainsi appelés parce 
qu'ils présentent, lorsqu'ils sont jeunes, un anneau fila- 
menteux plus ou moins soyeux appelé cortine. 

Ce sont des champignons charnus, fermes, assez 
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r^nliers, an moins lorsqu'ils sont jeunes, à pied central 
pins ou moins muni h la base d'un renflement ou bour- 
relet saillant, et conservant sur le haut quelques fila- 
ments de la cortine. 

Feuilleta inégaux, nombreux, pâles dans le jeune âge, 
mais devenant par la suite couleur de rouille par les 
spores qui les reconvrent. Les Cortinaires, bien que très 
nombreux comme espèces, sont peu recherchés comme 
comestibles. 

Voir planche et page 37. 

Les Inocybes (Inocybe) diifèrent des Pholîotes et des 
Cortinaires, en ce qu'ils n'ont pas de collier, de plus la 
surface du chapeau est comme cotonneuse on soyeuse. 

Les Hébélomes (Hebeloma) n'ont pas de collier, et la 
surface du chapeau est lisse et non cotonneuse comme 
dans les Inocybes et souvent un peu gluante. Les 
feuillets touchent le pied, rarement ils sont descen- 
dants. Ces champignons ont parfois une odeur forte et 



Les Paxillea (Paxillus), dcmt nous donnons avec sa 
description une figure (planche et page 38), renferment 
des champignons dont les feuillets souvent se prolongent 
sur le pied. Le hord du chapeau est fortement enroulé 
dans le jeune âge, et le pied est épais, sans colUer, 
s'amincissant vers la base. Les feuillets se séparent 
facilement en bloc du chapeau. 

Sëbie IV. — Champignons à spores noires 

{Mélanosporées.) 

Comme genres principaux nous mentionnerons : 
Les Pratelles (Pratella) que l'on nomme ^anp^ 



Psalliotes (Psaltiota). Ce sont des champignons analogues 
an Champignon de couche, connu de tout le monde. Ils 
sont en général globuleux étant jeunes, assez charnus, 
de couleur blanche ou blanchâtre, parfois jaunâtre on 
rotissâtre, à chair blanche se teintant quelquefois de 
rouge ou debrun. Les feuillets sont inégaux, nombreux, 
minces, de couleur blanche ou pâle dans la jeunesse, 
mais devenant bientôt rose plus ou moins foncé puis 
noir. Pied central ferme de la couleur du chapeau et 
muni d'un collier mince. Toutes les Pratelles sont 
comestibles. 

Voir planches et pages 39 à 41 . 

Les Coprins (Coprinus) sont des champignons peu 
charnus, d'une durée très éphémère, dont les feuillets 
nombreux, laides, minces et inégaux, sont réunis entre 
eux par leur bord dans le Jeune âge. 

Ils sont d'abord de couleur cltùre, puis ils deviennent 
roses, puis noirs et enfin ils se fondent en une eau noire, 
ce qui n'a pas lieu dans les Pratelles. Pied creux muni 
ou non d'un coUier fugace. Ces champignons poussent 
de préférence sur le fumier ou les terres bien fumées. 
Plusieurs Coprins sont comestibles. 

Voir planche et page 46. 

Polyporées. 

Les Polyporées, avons-nous dit, sont des champignoas 
dans lesquels on constate la présence de tubes très fins 
et non de lames comme dans les Agarics. C'est dans ces 
tubes que se trouvent les spores ; on peut, de même que 
dans les Agarics, obtenir les spores des Polyporées; il 
suffit de placer le champignon sur un papier très blanc 
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en ayant soin de supprimer le pied, pour que les tubes 
se trouvent en contact avec le papier. 

Notons que dans les Polyporëes la couleur des spores 
n'a pas nne grande importance au point de vue du 
classement des genres. 

Nous décrirons parmi les nombreux genres de cette 
Famille : 

Les Bolets (Boletus) qui ont un cbapeau charnu, 
convexe, garni à sa partie inférieurede tubes nombreux 
sondés les uns aux autres, mms pouvant se séparer 
facilement du chapeau. Pied central généralement dé- 
poorvu de collier. Ces champignons poussentsur la terre. 

Voir planches et pages 43 et 47 à 50. 

Le genre Fistuline (Fistulina) qui ne comprend 
qu'une espèce et qui se distuigue des Bolets en ce que 
les tubes, bienqueséparablesentreeux, s'enlèvent moins 
facilement du chapeau. Pied oblique, quelquefois très 
court ; pousse sur les vieux chênes malades. 

Voir planche et page 51. 

Les Polypores (Polyponis) qui peuvent être charnus 
ou avoir la consistance du liège, ou même être ligneux, 
pourvus ou non d'un pied. Us se distinguent des genres 
précédents, en ce que les tubes sont dilficilement sépa- 
rables entre eux et font corps avec la chair du chapeau. 
Ils n'offrent qu'une couche de tubes, tandis qu'on en 
trouve plusieurs chez les Fomes. 

Voir planche et page 44, 

Les Fomes (Fomes) se distinguent surtout des Poly- 
pores, par la présence de plusieurs couches de tubes 
sporifères. Comme ces champignons, qui sont générale- 
ment de consistance ligneuse, vivent plusieurs années, 
il s'ajoute à chaque période de végétation une nouvelle 
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couche de tubes; les coucbes sont alors superposées 
(stratiliées). 

Les Hérismes (Merisma) sont des Polypores rameux, 
à chapeaux nombreux munis on non de pieds partant 
d'un même tronc. Les tubes, dont U n'existe qu'nne 
couche, sont adhérents entre eux et non séparables du 
cliapeau. 

Nous citerons encore les Hérules (Merulius) qni se 
présentent sous l'apparence de plaques s'étalant sur les 
bois qu'ils désagrègent rapidement. Le Mémle pleureur 
(MeruUns lacrymans) est un fléau pour les bois de cons- 
truction employés dans les endroits humides, tels que 
sous-sols, caves, écuries, etc. 

Hydnées. 

Les Hydnées n'ont ni lames rayonnantes comme les 
Agaricinées, ni tubes comme les Polyporées, mais bien 
des dents en pointes rondes ou aplaties, non sondées 
entre elles et sur lesquelles se trouvent les spores . 

Le genre Hydnum est le plus important au point de 
vue ahmentfùre. 

Les Hydnes (Hydnum) sont des champignons charnus 
ou coriaces, munis d'un pieQ central ou non, quelquefois 
même sans pied, La partie qni port* les spores est en 
forme de point«s ou de lames isolées. 

Voir planche et page 52. 

Auriculariées. 

Les Auriculariées ont leurs spores disposées sur une 
surface lisse ou ridée, mais non lamellaire, poreuse ou 
garnie de pointes. 

Nous donnons les caractères du genre Craterellns 
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dontnoas décrivons une espèce. Voir planche et i)age 54. 
Les Craterelles (Craterellus) sont des champ^nons 
pen charnus, en forme de cornet ou de trompette, et ayant 
une grande analogie avec les chanterelles, n'offrant toute- 
fois pas comme ces dernières des côtes oa bourrelets 
saOIants, mais simplement des rides sinueuses sur les- 
quelles se trouvent les spores. Le chapeau se prolonge 
InseDsiblement en pied. 

Clavariées, 

Dans les Clavariées, les spores, au lieu de se trouver 
sur une partie déterminée du champignon, occupent 
toute la surface de ce dernier, sauf le pied lorsqu'il en 
existe un. 

Les deux genres les plus importants sont : 

Les Clavaires (Clavaria). Ce sont des champignons 
charnus, à réceptacle vertical, arrondi, simple ou 
rameux et généralement fragiles. Toutes les Clavaires 
sont comestibles. 

Voir planche et page 53. 

Les Sparassis (Sparassis) ont beaucoup d'analogie 
avec les Clavaires. Ce sont des champignons charnus, 
fragiles, très rameux et dont les rameaux sont aplatis et 
non arrondis comme dans les Clavaires. Ce sont des 
champignons assez rares et ayant quelque pen t'aspect 
d'une éponge. 

Trémellacées. 

Les Trémellacées sont des champignons mous, gélatî- 
neux, un peu transparents, de formes variables, et sus- 
ceptibles de se racornir par la sécheresse, puis de 
reprendre par l'humidité leur forme première. 



L'hyménium recouvre la surface du champignon. Ces 
champignons vivent sur le bois pourri. 

Oastéromycètes. 

Les Gastéromycètes, avons-nous dit, ont des spores 
analogues à celles des Hyménomycètes, mais its s'en 
distinguent en ce que, dans les Gastéromycètes, elles se 
trouvent réparties à l'intérieur du réceptade, tandis que 
dans les Hyménomycètes les spores se trouvent toujours 
à l'extérieur. 

Cette famille comprend de nombreux genres, mais 
nous parierons seulement du genre Lycoperdon. 

Les Lycoperdons (Lycoperdon) sont des champignons 
charnus, plus ou moins sphériques, qui poussent sur la 
terre ou le bois ; ils sont lisses ou plus ou moins rugueux 
à leur surface et généralement blancs ou de couleur 
claire. Le pied se continue avec le réceptacle dont il se 
distingue difficilement à l'extérieur. La partie qui ren- 
ferme les spores occupe la presque totalité du champi- 
gnon, qui s'ouvre à sa partie supérieure pour donner 
issue aux spores lorsqu'elles sont mûres. 

Voir planches et pages 55 et 56. 

Dlscomycètes. 

Les Discomycètes, comme l'indique leur nom, sont 
des champignons en forme de disque ; cela est vteû pour 
les Pézizes et les Morilles (dont les alvéoles réunies for- 
ment comme une colonie de disques irréguliers, soudés 
ensemble), mais cesse de l'être pour les Helvelles qui ont 
un réceptacle irrégulièrement contourné, tourmenté. Il 
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est cependant de toute évidence que ces champignons 
doivent rester parmi les Discomycètes. 

Ceci dit, nous ajouterons que les Discomycètes sont 
des champignons de consistance généralement charnue, 
plus rarement coriace, dont l'hyménium est extérieur et 
formé d'asgues (ou thèques) renlermant les spores, sé- 
parés ou non par des paraphyses. {Nous avons donné 
plus haut la signification de ces trois mots.) 

Nous citerons entre autres genres ; 

Les Helvelles ^Helvella) dont le réceptade est charnu, 
mince, diversement contourné, découpé, et dont les 
lobes sont couverts à leur partie supérieure par l'hymé- 
nium. Les Helvelles ont généralement un pied assez 
long, souvent rempli de nombreuses cavités. 

Voir planches et pages 62 et 63. 

Les Gyromîtres {Gyromitra), qui sont intermédiaires 
entre les Helvelles et les Morilles, sont des champignons 
à pied plutôt court et à chapeau charnu arrondi, lormé 
de côtes plus ou moins contournées, rappelant assez bien 
les circonvolutions du cerveau. 

Les Gyromitres sont comestibles à l'instar des Hel- 
velles et des Morilles, mais comme ils sont assez rares, 
nous n'en avons pas figuré. 

Les Morilles (Morchella) sont des champignons si 
connus et si appréciés que l'on pourrait se dispenser 
d'en parler. 

Disons simplement que les Morilles se composent de 
deux parties bien distinctes : le réceptacle ou chapeau 
formé par la réunion de petites cupules ou alvéoles pins 
ou moins grandes et plus on moins régulièrement dis- 
posées. C'est dans l'intérieur de ces alvéoles que se 
trouvent les spores ; le chapeau est creux ainsi que le 



pied. Les MoiiUes sont des champignons de prmtempB ; 
toutes sont comestibles et fort recherchées. 

Voir planches et pages 59 à 61. 

Les Pézizes (Peziza) forment une grande sous-famille, 
qui renferme un nombre considérahle d'espèces réparties 
en de nombreux genres. Ce sont pour la plupart des 
champignons charnus, fragiles, ayant plus ou moins la 
forme d'une coupe. Les Pézizes poussent sur la terre, 
ou sur le hois en décomposition, les feuilles pourris- 
santes, etc. On en trouve souvent aux endroits oii l'on 
fait du charbon ou do feu. 

On peut coasonmier sans inconvénient toutes les 
Pézizes, mais comme ce sont généralement des champi- 
gnons d'assez petite dimension, on n'en mange que quel- 
ques grandes espèces. Les Pézizes ont des couleurs sou- 
vent très vives; la couleur rouge avec toute sa gamme 
est très répandue, mais on en trouve également des 
jaunes, vertes, lllacées, etc. ; la couleur brune est égale- 
ment fréquente. On peut dire que, dans les Pézizes, tontes 
les couleurs du spectre sont représentées. 

Tubéracées. 

Nous terminerons cette longue énumération par quel- 
ques mots sur une petite famille qui renferme les cham- 
pignons les plus cher et les plus estimés, les truffes. 

Les Tubéracées comprennent des champignons qui se 
dévdoppent sous terre. Ils sont globuleux, irréguliers, 
hossdés, charnus, coriaces, et non susceptibles de s'ouvrir 
au dehors, d'une façon quelconque, pour laisser sortir les 
spores ; ces dernières sont renfermées dans des thèques 
réparties dans la masse du champignon. 

Les Tubéracées renferment un assez grand nombre de 
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genres, mais nons ne parlerons que du genre Tuher qui 
intéresse plus particulièrement nos lecteurs. 

Les Truffes (Tuber) renferment plusieurs espèces qui, 
toutes, font l'objet d'un commerce important; la plus 
estimée est celle du Périgord (Tuber melanosporum) que 
nous avons décrite page 64 et figurée à côté. Dans toutes 
les espèces du genre Tuber, les spores sont épineuses. 



En histoire naturelle les noms latins précisent mieux 
l'état civil des sujets que les dénominations populaires, 
dont quelques-unes s'appliquent parfois en même temps 
à des espèces toutes diflérentes. Nous avons néanmoins 
indiqué des noms populfdres, mais comme tous les 
champignons n'en ont point, il est préférable d'en 
retenir le nom latin plutôt qu'un nom latin francisé qui 
n'en dit pas davantage et n'est pas do français. 
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SOCIÉTÉ MYCOLOGigUE DE FRANGE 



Depuis 1SS5 les mycologues de France se sont constitués 
en une Société qni a pria le nom de • Société mycoiogique de 
France >. Ainsi que l'indique son nom, la Société s'occupe 
exclusivement de l'étude des cliampignonB. 

La Société, qui comptait à son débnt cent trente membres, 
et actuellement environ quatre cents, est eu pleine prospé- 
rité et a trouvé même hors France de nombreux membres, 
recrutés dans tonles les professions. 

Elle tient ses séances tous les premiers jeudis de chaque 
mois, 84, rue de Grenelle, en l'Hùtel de la Société d'horti- 
culliu'e, à Paris. 

Il y a, h chaque séance, exposition des champignons appor- 
tés par les membres présents ou envoyés par ceux qui ne 
peuvent y assister. Ces champignons sont déterminés par 
une commission spéciale. 

Tous les ans la Société lient une session extraordinaire sur 
un point quelconque du territoire. Cetle session comporte 
des excursions, et surtout des expositions de champignons, 
qui sont fort goAtées du public. 

La Société publie en outre un Bulletin contenant, en 
dehors des comptes rendus des séances, des articles originaux 
de ses membres, souvent avec planches, et une analyse des 
publications nouvelles relatives aux champignons. 

La cotisation annuelle (10 francs) donne droit au Bulletin. 

Pour se faire admettre, il faut en faire la demande an 
Président et être présenté par deux membres. 

Les demandes de renseignements doivent être adressées au 
Seorétwre général de la Société mycoiogique de France, 
Si, rue de Grenelle, à Paris. 
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M PLBS BBAli lIÏEi: SUR LES CHAMPIGNONS 



Peu de sujets spéciaux en histoire naturelle ont donne 
lieu, autant que les champignons, à une production aussi 
nombreuse d'ouvrages avec planches en couleur. Avec ceux 
qui ont été publiés depuis ISO ans, on eu réunirait usément 
pour bien des milliers de francs. 

Ce qui est plus surprenant, c'est que malgré celle grande 
abondance de planches, aucune Iconographie sur cette matière 
ne donne pleinement satisfaction à l'acquéreur ; il y a tou- 
jours du médiocre Jt câté de figures passables, rarement très 
bonnes. Tentât, c'est le dessin, laniét c'est la couleur qui 
laisse ^ désirer, si ce n'est les deux. 

Un mycologue français dont les connaissances et le talent 
égalent la modestie, M. E. Boudier, président honoraire 
de la Société mycologique de France, a consacré près de 
quarante années de son existence & dessiner et à peindre 
d'après nature nn grand nombre de champignons, surtout 
des Discomycètes {Morilles, PézizeB,elfi.), 

nn'existe aucun ouvrage surles champignons avec planches 
en couleur pouvant être comparé aux aquarelles de M. Bou- 
dier, comme fidélité, comme vérité, comme naturel. C'est 
ce qui m'a décidé h en publier un choix de 600 espèces. La 
reproduction est faite avec toui les soins désirables et te tirage 
limité à 125 exemplaires. Ce sera un jour une rareté de pre- 
mier ordre. 

Tous ceux qui ont sond de voir achever une œuvre aussi 
remarquable, unique au monde, sont priés de souscrire. Les 
conditions sont indiquées dans le catalogue annexé au pré- 
sent volume. 
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dfcritai ou Mit». 



L'italigue désigne les n< 



l'Agyptleime les grandes 



Agarictnées .... 131, 
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— rude 47. 97 
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96 


Langue de bœuf. .... 
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23 
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— rouge 


47 


Lepiota ermima 
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98 


— excoriata, . . . 


Gyromitre comestible. . 


98 


— procera. . 9, 96, 


Helvella critpa ... 63, 


98 
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— rkacoctes 


Helvelle crépue . . . G3, 


98 


Lépiote écorchée. . . . 


— lacuneusc. . . . 




— élevée 9, 


Hydoe étalé 
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— erminée 


HydnÔBs 122, 
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- pudique. . . 10, 


Hyànim. imbricatum . 98, 


99 


— raboteuse. . - - 


— repandum . 52, 


99 


Lycoperdonctelatum. . . 


— rufescms. . . . 


98 
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— giganteum.^ 




97 
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29 
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— pudique. . - 


97 


34, 
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97 
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Hygrophorus eburneus . 


97 
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Mère du vinaigre .... 


albus. . 


29 
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pudorinus. 


97 


Morchella conica . . €0, 


virgineus . 


97 


— escttlenla . . . 


HymônomycôUs . . 118, 


121 


— esculenta, var. 


Hypholoma fatctculare . 


42 


rotunda,m. 




42 


— eseutenia, i-ar. 


Jaunet 


3a 


vulgaris. . 
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— horlensit . . , 
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Lactaire aux tranchées . 


27 




— délicieux . . 24, 


97 


Morillecomestible. . . . 


- orangé. . . 26. 


97 


- conique, . . 


— poivré ... 25, 


97 


- Ki-ise 


- Uché 


28 


- jaune 
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28 


— ronde 


— delieiotui. . 24, 




- semi-libre .... 


97, 


99 


Morillon 


— piperatm . ^, 


97 


Morton 




24 


Mousseron 12, 


— iorminosus . . 


27 


— d'automne . . 



Mousseron de Dieppe . . 

— de la Saint- 

Georges. 12, 

— godaille. . . . 
gris 

— pied dur . 

UoutOD zone 

Hujolo . 

Mycoderma vini 

Nouret 

Oignon de loup 

Oreille de chanjon . . , 

— de chat 

— de chat blanche . 

— de Judas 

OroDge blanche 

— ciguë blanche. . 

— vraie,!, 74,^,90, 

Ounêgal 

Palombette 

Paloroel 

Paturon blanc 

Paxille enroulii 

PaxiUus involulvs. , . . 

Perfide 

Peiiia acelabulum,?iï,1à8, 

— vmosa. . . 58,98, 
Péïize en coupe 

— veinée .... 58, 
Pholiota eegerita .... 

— cylindracea, . . 

— mulabilis. . . . 

Pholiote égéritc 
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Pied bleu 13, 

— de coq 

— de mouton blanc. , 

Pivoulade 

Pleurote de l'Eryngium. 

22, 

— de l'olivier, . . 



Pleurote en coquille, 21, 

— glanduleux. . 
Pleurotu» Eryngii. . 2! 

— glandulosiis. 

— oteartus. . . 

— oiireatu». . 2 
Polypore chicorée, . . 

— du bouleau . 
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— en bouquet . 

— tubérastre . 8 

Polyporées 12:^, 
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— fometUarius. 
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— de Bernard. 
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Roussile. . 
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— fœtem 
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— émétique .... 
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Sparastis critpa . . . 
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— de nègre 
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TNmeUacâeB. . . .122, 
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— Georgii. 12, 

— n udum 13,99, 
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'i, 
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13, 
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Triehokma lerreian . 

Tricholome argyracé . 

— de la Sainl- 

;— équestre . 

— gris de so 



— chatoyant. , 

— prétentieux. 

— ruiné . . 14 
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Tripette .... 
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Truffe àspores noires. 

— des gourmets . 

— du Périgord . 

— violette . . . 
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mdanosporum . 
Tubéracées . . 118,119, 

Vélo 

Verdetle 

Verpa digitatiformi 
Vesse-loup ciselée. 

— gigantesque . 
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blanche . - 
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Vachotte 

Videau 
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On peut se procurer les ouvrages portés sur le présent cata- 
logue chen les principaux libraires de France et de l'étranger. 

J'expédie franco de port, en France et à l'étranger, sans 
augmentation de prix, les demandes accompagnées de leur 
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(lAtlas 
des Triantes de Ftance 

UTILES, NUISIBLES ET ORNEMENTALES 

400 PLANCHES COLORIÉES 
REPRÉSENTANT -tSO PLANTES COMMUNES 

avec de oombrensas fignrss de détail 
ET UN TEXTE EXPUCAUF DE LEUfiS PROPRIÉTÉS ET USAGH 

EN V^ECIFG] AOHICtlLTDRE, HOHTrCDL'nniE 

l'ÉCON0U[E DOUESTIQOE, ETC. 



Le niSme, cartonné toile pleine, les planches montées 
sur onglets — 

Le même avec reliure demi-chagrin, très soigni^, les 
planches montées sur onglets en papier parcheminô. — 



La *W flatichei de cet oavrasie reoTésenleat auec leurs couleurs et e 
grandeiir oatiirelle iôO plantes rie Francs commvmes et tréi répandues. 
Ces planches sont imprimées en 20 à 25 teintes inaltérables et mesurer. 



16X23 centimètres. 
'- itevr s fait e 

(jui sont les plus inlértstanleà ea médecine, aqricultt 



L'auteur s fait «t sorte gue lis pbmtts sofeal en mime lempi prisi 



usages et applications àtilet, imrt propriétés nvisiàles .. . ._ 

comme plantes ornementale» et décoratives. Quand il t'est agi des proprUtés 
médicinales, on a évité de se servir de certains termes qui-souvent empêchent 
de mettre les outrages analogues entre les mains de tout te monde. 
, Il est représenté et décrit avec les noms aàenlifiquMe iatint et français, et 
les noms vulgaires : 

88 plantes alimentaires de Vhen 
Des tables très détaillées rendent 

Hea onvrages de mime format ne font jamais double emploi entre eux. 

Le prix de l'ÀUas lUasclef, prix inconnu jusqu'alors pour des publi- 
cations de ce genre, s'explique par l'étendue et le ronnatde l'ouvrage, 
mais surtout par l'exécution sans rivale des planches coloriées. 

Librairie Pttn, Kiskieeiei». Rue Corneille, 3, S^ris. 



Atlas des Champignons 

COMESTIBLES ET VÉNÉNEUX 
80 planches coloriées 

Représenta ni HH champignons communs en France, avec leur descriplion, 

le moyen de reconnaître les bonnes et les mauvaises «apècea 

el de nombreuses recettes culinaires 

Par L. DUFOUR 

Docteur ii-aciencei. 
Un volume de texte in-8* et les 80 pi, dans un carton. Prix : IB fr. 
Le même, relié de mi -chagrin, texte et planches montés 
sur onglets — 22 fr. 

Lei Uvre4 lur lei champignonê toni nombreux. Mais il manquail un 
ouvragi avec «n texte court, timpte et clair, et gurtoul de bonnet et nom- 
breuses figures colonies, dettiné à vulgariier rétade de cet intéressants 
végétaux. C'est là le bal de cet Atlas, dont le prix, comme tous ceux du même 
fleurs éditét à la Librairie des Sciences naturelles, a été établi de façon à 
iiermettre aux petites bourses de se le procurer. 

L'Atlas des champignons figure el donne la description de 95 espèces comet- 
tibles et de 96 espèces suspectes ou vénéneuses. 

Les planches sont tirées avec le plut grand soin en i5 à 18 couleurs ou 

Atlas des Algues Matines 

les plus répendues des côtes de France 

48 PLANCHES TIHÉES EN COCLBUR 

Représentant 110 espèces d'Alguea faciles à récolter, avec leur description 

et les moyens de les préparer el de les conaertwr 

Par Paul HARIOT 

Lauréat de VInstilul, 

Planches et texte renfermés dans un joli carton, oraé 

d'une vue des côtes de Bretagne Prix; 18 fr. 

Le m^me, relié en demi-chagrin, loxte et planches mon- 
tés sur onglets — 18 fr. 

Ouvrage élémentaire destiné aux perionnes qui se rendent aux bains dt 
mer et qui, après avoir réuni en jolis alàums les belles plantes marine» 

Librairie Padl Kubcïsibcï. Rue Corneille, 3, Par^v,[ , 



Traité 
des Arbres et Arbrisseaux 

FORESTIERS. INDUSTRIELS ET D'ORNEMENT 
CnltiTâs on exploités en Europe et plna particuliirement en France 

Par P. MOUILLEFERT 

Professeur de sylDicvllure à fÉcoU nalionale d'Agrictiltiire de Grignon. 

Un volume de texte de 1403 pages, grand in-8" broché 
en deux tomes, et 195 planches dont 40 coloriées, ren- 
fermées dans un carton dos toile Prix ; 70 fr. 

Le même, reliure demi-chagrin, très soignée, les planches 
montées sur onglets en papier parcheminé — SB fr. 



Seul ouvrage moderne français lur ce sujet ; scientifique et ]iratique à la 
fait, il est indiapentabie aux pépiniéristes, aux forestiers, aux propriétaires 
de grands parct et à tous les amateurs désireux de connaitre nos eipéces 
ligneuses, leur culture tt leurs emplois. 

La valeur de ee liore est constituée par le texte. Le sujet a été agrémenté 
par l'addition de 144 planches noires donnant le port des arbres et 40 planches 
coloriées représentant, auec de» figures de détail, de beaux types d'espèces 
répandues mais rarement figurées, 

La Flore et la Végétation de la France avec une carte de la 
distribution des végétaux en France par Ch. Flahault, Professeur à 
rUniversilé de ^ 



Forme l'introduction de la Flore descriptive et illustrée de la 
France par l'abbé H. Coste et ne peut être obtenu séparément. 

{Voir pages 16-17). 

Librairie Padl Kunckeiecfi. Bue Corneille, 3, Paris. 
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Par le D' OSCAR DRUDE 

■ I Jardin ItjA BiUiIqua it Drnia, Iiinkn d( Il SMttli Mtinliai U Fnnt 

Traduit par Georges POIRAULT 
*" ec revu et anememé par l'Auteur 

volume de 530 pages gpancl in-S", accompagné de * cartes en 
ir, cartonné, toile pleine Prix : 18 fr. 

l'e est un résumé de t'éiat prêtent de no* eonnaiiâanee» en géographie 
■le, rëium^ largement tracé, tvsceptible, par conséquent, à'inUreiier 
' lecteurs que rebuteraient des ouvrages ptui détaillés. De nombreuses 
"ini bibliographiques oermetlent de remonter aux sources et d'étudier 
Mons particulières. L'auteur a ajouté de nombreux compléments 
il ainsi à la traduction une valeur nouvelle. 

çAtlas des Plantes 

^OICINILES ET VÉKEIIEUSES DE FRONCE 

137 PLANCHES COLOEUËES 

Extraites de ■ l'ATLAS DES PLANTES DE FRANCE • 

ocun texte nouveau indiquant tes propriétés médidnales de plus de tSO plantes, 

leur mode d'emploi, leurs doses, elc, 

dfH. RODSSEAU, Docteur en médecine, AL MASCLEP, Lauréat de VInslitut 

' 'n vol. gt'and in-8° de 128 pages et 137 planches colo- 
riées, Ictout monté suronglets.cart. toiie pleine. Prix; 35 fr. ■ 
' I^ texte seul, broché — 8 fr. 60 

Nous avons extrait de l'Atlas des Plantes de France loutei les plantes 
ii-dicinales, en y tijoutant un texte nouveau qui explique le mode d'emploi 
' les doses de ces plantes, indications qui ne pouvaient irouver place dans le 
». Maseler- 

et planches sont classés par ordre alphabétique, d'après les noms 
. Le texte est complété par des descriptions d^ quelques plantes 
•ni la pharmacie et qui, dans l'ouvrage principal, n'ont pu être 

Me donnant la claisiflcation des plantes d'après leurs pro^riài^t 
Lilirairie PtcL Klwcksiecii. Rue Coroeilte, 3, Paris. 



En «ou««t*i|>fioit t 

IL A PARU : Série I, LiTTaisons 1 à 4 

Icônes MYCologicse 

IconograpMe des diampiguons 

DE FRANCE 

PRINCIPALEMENT D I SG OM YC ET ES 

Par ËmUe BOUDIER 

Trois volumes ^-4" raisin (32,b X ^ cm.) 
comprenant 600 planchet colonies avec lexie explicatif 



Cet ouvrage se composera de 600 planches coloriées, 
accompagnées d'un texte explicatif. Le tirage de luxe sera 
fait en lithographie, entièrement à la presse à bras, sur 
papier pur chiffon, celui du texte sur papier à la cuve. 

Le tirage est limité à 125 exemplaires. 

Librairie P*ui, Klincksiïck. Rue Corneille, 3, Paris, 



Prix de chaque série annuelle ; 

En souscrivant 180 fp. 

Achevée 200 fr. 

La souscription à l'ensemble est obligatoire. 

j4HCMne série, livraison ov planche ne sera vendue séparément. 



Les originaux qui serventà la reproduction de cet ouvrage sont 
tous dessinés. Ils font, depuis une trentaine d'années, l'admira- 
lion de tous ceux qui, s'occupent de l'étude des champignons, ont 
pu en voir des spécimens soit chez l'auteur, soit dans des exposi- 
tions spéciales. 

Aucun pays, aucnne époque n'ont rien produit sur ce sujet qui 
puisse rivaliser avec les originaux de M. Boudier, au point de 
vue de l'exactitude, de la fidélité et du naturel. L'arrangement 
des planches est d'une harmonie et d'une élégance que l'on ne 
rencontre que très rarement dans des ouvrages de ce genre. 

La reproduction sera digne des originaux et ne faiblira à aucun 
moment. J'en ai pria l'engagement : l'ouvrage de M. Boddiee sera 
le plus beau livre de champignons existant. 

Je convie les amateurs de beaux et bons livres à souscrire aux 
Icônes MfcologIcsG, ouvrage qui fera honneur au pays des 
Bulliard, des Léveillé, des Tulasne, la France ayant toujours 
occupé en mycologie un des premiers range. 

Je tiens à la disposition des amateurs un prospectus détaillé 
avec planche spécimen, ainsi que la liste des 600 planches dont 
la publication est prévue. 

Librairie Paul Klincescece. Rue Corneille, 3, PariR. 



Tableau (colorié) 

des 

Principaux Champignons 

Comestibles et Vénéneux 
Par Paul DUMÉE 

Membre des SociéMs mjcotogique et botanique de France, Pharmacien. 
ti, imprima en S 
•,n des accidenla d 
ttiné à être fixé a 

Pnixdu Tableau, mesurant 30X67" à plat 1 fr. • net 

— — expédiéparlaposteaiitourd'unrouleau. 1 fr. 20 — 

— — plié, dans un cartonnaRe souple. ... 1 rr. 35 — 

— — le même, expi;dié par la poste - . , , 1 fr. 45 — 
Les dimensions réelUi du Tableau sont environ 55 fois celles de la rédue 

lion figurée ci-desitts. 

Librairie Padl KlincksieCk. Bue CoroeUle, 3, Paris. 
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Par Th. DURAND 

DiTtcltur du Jardin Bolanigue de FÉlat à BritxeUei. 

Un fort volume grand in-8° de 722 pages 85 fr. 

Il, sur la flore du globe; indit- 

PLANT/E EUROPE/E 



Vol. 1. Gymnospermes et Monocotylédones, 1890 ia-B", 

378 pagea 12 fr. 60 

Vol. II. Fasc. 1 à 3. Dicotylédones, 1897-1903 in-8°, 480 p. 18 fr. 75 

Formera 4 volumei; M. Bichter étant décédé, les volumes II à IV lerant 
publiés par M. te If M. Gûrke. Les PlanllB EuropeiB, remarquables par leur 
impression claire et de bonnet labiés, donnent, outre des indiealiii>is biblio- 
graphiqaes pour toutes les espèces et tous les synonymes, la distribution 
géographique de chacune. 

C'est actuellement le seul outrage d'ensemble pour la Flore d'Europe. 

JADIN (F.). — Du siège des principes médicamenteux 
dans les vé^taux. Étude hiatochimtque, 1894, gr. tD-S», 
lb4 p. (Complément de tous les traités de Pharmacologie). 4 tt. 

HUSNOT (T.). — Le dessin d'histoire naturelle sur papier, 
pierre lithographii^ue, bois et divers papiers pour photogravures, 
avec figures dans le texte, spécimens de papiers, lithographies 
et gravures, adresses et prix de fourniaseurs et de graveurs. Un 
volume in-S" de 80 pages et 6 planches noires. ... 2 fr. 50 
utile à totM les naturatitte». 
Librairie Pidl Klincigiice. Ru« Corneille, 3, Paris. 



La Paléobotanique 

DANS SES RAPPORTS AVEC LA VÉGÉTATION ACTUELLE 

Par Ch. FLAHAULT 

Proftsttur à fUnivtrtili dt MontptUitr. 

Un volume autographié, in-8° de 220 pages, avec Si llg. . . . 7 fr. 

PBESQIIE ËPmSÉ 

Les Desmidiées 

de F tance 

Par J. COMËRE 

Pharmacien de \" clai»e 
Membre de la Sociélé Botanique de France 

Un volume grand in-8° de S24 pages, avec 16 planches coloriées. 
Prix aO fr. 

INDEX BRYOLOGICUS 

ÉKUUÉHATION DES MOUSSES CO.WUES JUSOU'* CE JOUH AVB£ LEUR 
SïNONVHIE ET LEUR DISTRIBUTION GËOCRAPHIQUE 

Par E.-O. PARIS 

Un volume de 1400 pages grand in-S" bi'oché 65 fr. J 

LEMÉE (E). — Les Ennemis des Plantes. CaUQogue raisonné 
des insecles cécidogènes et non cécidogènes, maladies cryplo- 
gamiques, phanérogames parasilca sur les plantes vivantes, 
fasciations, cas de tératologie. Séries I, II et III, n" 1. 1903-OS. 

In-8", 32Spages. Prix : 7 fr. 50 

Les séries I et II Irailent de ginéraliléa; la 5* ne comprendra que 

les plante» cultivées et formera 6 fascicules, dont te premier traite des 

ennemis des arbres fruitiers. 



Librairie P»m, Klihcisieck. Bue Corneille, 3, Paris. 



La PiscicuUute. - /. 

Traité pratique de l'élevage Industriel du Poisson 

(SALMONIDÉS) 

Par G. BAVERET-WATTEL 

DIrectBur da la Slatlan aquhole da Mld-dB-Verdler, prés Fécamp 
Chargé des Conférences de piscicaltura à PÉcola aallonala des Ponts et Chaussées. 

Un volume de 380 pages in-S" (format 12,5 X 20,5 cm.), 
avec 3 planches et 125 figures dans le texte. 

Prix broché 8 francs. 

— cartonné, toile pleine — 



Dans cet ouvrage, l'auteur, bien connu par de nombreux écrits 
sur la Pisciculture, expoae, avec sa clané habituelle, tout ce qu'il 
importe de savoir au point de vue pratique pour obtenir un 
résultat lucratif de l'élevage industriel de ceux des Salmonidés 
qui se prélent le mieux à cette exploitation : la Truite commune, 
la Truite arc-en-ciel et le Satmo fonlinalis, espèces à l'élevage 
desquelles il se livre lui-même depuis de longues années. 

M. Ravehet-Wattel démontre que le succès en Pisciculture 
repose avant tout sur des soins inlelligenls et sur une propreté 
minutieuse. C'est un principe qui ressort nellement de son livre, 
résumé d'expériences journalières, et marqué à chaque page 
d'une connaissance approfondie du sujet. 

Les illustrations, relativement très nombreuses et pour ta plu- 
part originales, figurent les poissons, dans leurs divers étals, et 
montrent lous les appareils et ustensiles nécessaires à l'élevage, 
ainsi que les insectes, mollusques, plantes utiles ou nuisibles, etc. 

Un deuxième volume, gui paraîtra dans le courant de i906, 
traitera du repeuplement des cours d'eau, ainsi que de l'exploita- 
lion de» étangs avec les espèces autres que tes Salmonidés. 

Librairie PjlDL Klincksieck. Rue Corneille, 3, Paris. 
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PATOUILLARD (N.). — L'es Hyménomyoètes d'Europe. Ana- 
tomie générale et classification des champignons supérieurs. 
1887. Un volume in-S" de 166 pages avec 128 figures sur 
4 plancties Prix ; 6 francs. 

Ouvrage s'adressant au^ atnaleura possédant un microscope grâce auquel 
on arrive plus sûrement à une détermination exacte des genres el des eapêcei. 

COSTANTIN (J.). — Les Huoédinées simples. Histoire, classi- 
fication, culture et rôle des diampignons inférieurs dans les 
maladies des végétaux et des animaux, 1888. Un volume in-8° 
de 210 pages avec 190 figures Prix : 6 francs. 

Élude d'ensemble sur les moisistures. L'emploi du microscope est indis- 
peniable. 

LAPLANCHE (M.-C. de). — Dictionnaire ioono^rapbique des 
Champignons super ieura (Hyménomyoètes) qui 
croissent en Europe, Algérie et Tunisie, suivi des tableaux de 
concordance (pour les Hyménomycètes) de Baisch, Bulliard, 
Krohbbolz, Lbtbllibb, Paulgt, Pehsoon, ScBaffer, Sowirby, 
etc., 1894. Un volume in-12 de 342 pages. Prix ; 10 francs. 

Base sur la claisificalion de PaiEs, complëlêe par tes auteurs modernes, cet 
ouvrage donne par ordre alpIiaMtigue l'indication précise des planches et 
figures des ouvrages où toutes les espèces oui été représentées. 

L'auteur y a ajouté, sous forme de tableavi:, la clef des noms des espèces 
figurées dans les iconographies les plus importantes, antérieures à Fbibs. 

GRAMONT DE LESPARRE (A. de). Étude sur la reproduction 
sexuée de quelques Cbampignons supérieurs. 1902. 

gr. in-8", 80 pages, avec 16 figures dans le texte el 3 planches 

coloriées Prix : 5 francs. 

Plus de la moitié de l'ouvrage est consacrée aux Truffes, 
HÉRIBAUD (J.), — Les Diatomées d'Auvergne. 1883, gr. in 8°, 
25S pages, 6 planches Prix : 12 francs. 

Ouvrage couronné par l'Académie des Sciences. 

— Les Diatomées fossiles d'Auvergne, 1902, gr. in-S", 
79 pages, avec 2 planches représentant environ 40 espèces 
nouvelles Pri.t : 5 (rancs. 

Librairie Paul Kllkckelece. Rue Corneille, 3, Paris. 



HÉRIBAUD (J.)- — Les Muacinées d'Auvergne. 1S99, 
gr. in-S", SU pages Prix : 15 francs. 

OLIVIER (H.). — Flore analrtique et dichotomique des 
Xàohens de l'Orne et des départements circon voisins. 
2 parties avec supplément. 1892, in-S", 344 pages, S planches 
n. et col Prix : 12 francs. 



— Exposé systématique et desoriptloa des Lichens de 
l'Ouest et du Nord-Ouest de la France (Normandie, 
Bretagne, Anjou, Maine, Yendée), 2 volumes. 

Vol. 1, 1897, grand in-8*, xxxiv-333 pages Prix : 10 h: • 

• Supplément 1900, grand in-S*, 32 pages .... -- 2 fr. • 

Vol. II, fasc. 1, 1900, grand in-8% 80 pages — 2 fr. SO 

11, 1901, grand in-S', 90 pages .... — 2 fr. 60 

m, 1902, grand in-8% 97 pages .... — 2 fr. 50 

IV, 1903, grand in-8°, 136 pages ... — 3 fr. • 

LUCET (E.). — Les Insectes nuisibles aux Rosiers sau- 
vages et cultivés en France. — Descriptions et mœurs. 
Dégâts. Moyens de destruction. 2' édition revue et augmentée. 
1900, in-8«, 390 p. 13 pi. noires Prix : 7 francs. 

COSSMANN. — Catalogue illustré des Coquilles fossiles 
de l'Eocène des environs de Paris, faisant suite aux 
travaux paléonlologiques de Deshaïes. 1896, 9 parties avec 
supplément et 2 appendices. En tout 7 fascicules, grand in-S", 
de 1383 pages avec 46 planches Prix : 75 francs. 

Cet ouvrage ênvmire tout' 
cellei découverte} depuil. Une 

Librairie Piiti. Klimcesieck. Rue Com 
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Flote desctipi 

de la j 

de la Corse et des t 

Par rAb]>é 



Cet ouvrage, absolument nouveau comme fonds et comme fa 
profession et simples amateurs. Ces derniers y trouveront un vocabuli 
simples que clairs. En dehors des noms latins des espèces, l'auteur ind 
ou usages. Mais ce qui constitue le principal charme de la Flore CŒ 
description — des 4000 espèces de nos plantes indigènes. Ces figura 
toutes originales et spécialement dessinées pour la Flore COSTE. I 

Cet ouvrage par^t en fascicules de 1001 
forment un volume. L'époque d'apparitî 
à l'avance, mais des dispo^tions ont i 
achevée en iWfS. 

Le prix des trois voim 
Ce prix est réduit pour les personneBi 
fois avec leur souscription : 

à 60 francs jusque I'k 

^ Demander u» pn 

f Aueun /aaeieNle «'M 

R«n™»l„.cri. ^^ souscripaoB 



RanoiiCTilB» bolbostu 



>tion 

3S I «t II, compists. 
Ht, faao. 1 à 3. 

^e et illusttée 
'zance 

ntrées limitrophes 

. COSTE 

s Botanique de France. 

, s'adresse à tous ceux qui s'intéressent aux plantes : botanistes de 
illustré de 450 figures et de nombreux labkaux analytiques aussi 
! les noms français, quand il en existe, et succinctement les propriétés 
2, ce sont les figures — toutes placées en marge en regard de leur 
niblables à celles dont nous donnons ici quatre reproductions, sont 



pagea gr. in-S", dont quatre on cinq 
âe chaque fascicnle ne peut être fixée 
prises pour que la publication soit 

s est de 70 francs. 

uvoyant ie montant d'avance et en une 

rement du volume III. 

têtus délaillé. 

-endM géparétnent. 

obligatoire.' 
Rue Corneille, 3, Paris. 
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BATTANDIER ET TRABUT. — Flora de l'Algérie coatenant la 
description de tontes les plantes signalées jusijii'ii ce jour 
comme spontanées en Algérie, et Catelogiie des plantes du 
Maroc. 

Première partie : 

Tome I. — Dicotylédones, 188S-90. Un fort vol. gr. in-8' de 

875 pages ,20 fr. 

Tome II. — Monocoty!édones,18^.Unvol.gr.in-8°de256paees. 7 fr. 

Deuxième partie .• 

Fascicule 1. — Catalogue des Lichens de l'Afeéne, par C. Flagby, Ca- 
talogue des Algues du Maroc, de l'Algérie et de la Tunisie, par 
F. Debbay. Catalogue des Diatomacées du Mai-oc, de l'Algérie et de 
la Tunisie, par P. Petit, 1896-97 (publié fin 19U2) Un vol. gr. in-8" 
de 281 pages 7 fr. 

— Atlas de la Flore d'Algérie. — Iconographie avec dia- 
gnoses d'espèces nouvelles, inédites ou critiques de la Flore 
Atlantique; Phanérogames et Cryptogames acrogènea. 

Fasc. J. — 1886. Grand in-8°, 16 pages, 11 planches 4 fr. 

Fasc. II. — 1895. Grand in-8*, 17 pages, 12 planches 6 fr. 



Je possède sepl exemplaires presque complets des planches de 
Phanérogames de l'Exploration scientifique de l'Algérie, 
superbe publication in-4'' parue de 1846 à 57. Elles peuvent utile- 
ment servir de complément à la Flore Battandier et Trsbut, 

où elles sont citfes dans les descriptions. En voici le détail : 

Librairie Pul Klinckeieck. Rue Corneille, 3, Paria. 
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i exemplaire avec 44 planches coloriées. . . . , Prix : 27 fr. 

2 — 43 — — — 28 fr. 

1 — 16 — — — 30 fr. 

1 — 47 — — — 32 fr. 

1 — 48 — — - 35 fr. 

1 — 49 — — ) 

fitMilHmplDt _ 40 tt. 
et i — noire S 

L'ouvrage complel (1114 pages de texte avec 90 planches coloriées, 
dont 40 de cryptogames) vaut 250 francs; on ne le trouve plus que 
difficiietnent au complel. 



Ffent d« parattfe t 

BATTANDIER ET TRABUT. — Flore analytique et synop- 
tique de l'Algérie et de la Tunisie. Un volume in 8" 

de 4C0 pages, broché Prix : 6 fr. 



LLOYD (J.). — Flore de l'Ouest de la France ( Charente -Infér., 
Deux-Sèvres, Vendée, Loire-Iafér. , Morbihan, Finistère, Côtes- 
du-Nord, lile-et-Vilaine). i° édition augmentée des plantes de 
la Gironde, des Landes, et du littoral des Basses-Pyrénées, 
par J. FoucAuB, 1886. Un volume in-18 de 826 pages, broché. 
Occasion (au lieu de 7 fr., franco) 5 (r. 

GAUTIER (G.). — Catalogue raisonné de la flore des 
Pyrénées- Orlea taies. Introduction par Ch. Flahault, 1898, 
Un volume in-S" de bbl pages, broché 7 fr. 



KfTUT -y. . — Ékade* •«■ la «MrikidiM gâ a fcijp hiqoe 



H dM liîl«. 19:7. ip-, hi^, B9 p . . . 

— MtMrinéea de la n^afiee. 1. Monaan. ISSf. ^r. ia-», 

cui(v-£24 p Prix : 15 Iraacs. 

— ~ n. Hépatiyiea. 19H. ;nwl ia«>, cunn 2£i pages. 

Prit 10 butes. 

— Flore pliocène do HontOore (Par-de-DOoM). 1892, 

faraud in-i", 115 pages, 10 pUodies «vec de Dombrenses 
fïgareK dam le texte Vtix. : 15 francs. 

— Moacinéea IMoimes, Sphaigoes, Hépatiques,! de l'Est de la 

France. 1873. gr. ia-S". irr-S80 pages. Prix : 10 traacs. 

Flore foaeile de Gergovie 'Pay-de-BAnie). 1899. gr. in-S", 

8;t pages, 10 planches Prix : 6 fr. 50 

IIUSSOT (T.), — Hepaticologia GaUica. Flore analyUque et 
dewTÎpIlve de» IlépaliquesdeFrance et de Belgique. 1875-81. 

in-8°, 102 p. 13 pi Prix ; 10 fr. 50 

Flore analytique et descriptive des Housses du 
Nord-Ouest de la France (env. de Paris, Nonnaadie, 
nroJQfnie, Anjou, Mainei, 2° éd., contenant un traité élé- 
mentaire do Kryologie ovec 10 échantillons et Si figures. 

18H2,ln-8", 17Bp. 4pl Prix : 5 francs. 

-- SphagDOlogia Europeea. Descriptions et figures des 

S|i1ialgQ0B do l'Europe. 1882, gr. in-S", 16 p. 4 planches. 

Prix : 3 francs. 

— Musoologla GalUoa. Descriptions et figures des Mousses 

(lu l'ranco ol des ronirées voisines. 2 vol. 1884-94, gr. in-8°, 
170 p. ISa planches Prix : 50 francs. 

Librairie l'iui. Klikcksceck. Hue Corneille. S, Paris. 
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HUSNOT (T.). — Descriptions, figures et usag'es des Grami- 
nées spontanées et cultivées de France, Bel6;i<iue, 
Iles britanniques, Suisse. 1896-99, in-i°, 100 p. 
33 pi. représ. 3ttO espèces Prix ; 25 francs. 

BROCARD (E.). — Manuel de Taxidermie ou l'art d'empailler 
les oiseaux. 1889, in-S", 47 pages et 2 grands laLIeaux conte- 
nant les figures des diverses opérations préparatoires ponr le 
montAge des pièces et 22 phototypies représentant les phases 
de la levée de la peau et da moatage prises sur nature. 

Prix : 3 francs. 

LEPRIEUR (G. E.). — Chasse aux Coléoptères. Formation, 
entretien et conservation des collections de Coléoptères. 1887, gr. 
in-S", 64 pages Prix : 2 francs. 

FAUCONNET (L.). — Faune analytique des Coléoptères de 
France, avec2 suppléments. 1892, gr. in-8»,336 p. 15 fr. 50 

— Oenera des Coléoptères de France. 1894, grand in-8°, 

84 pages Prix : 5 francs. 

— Notions élémentaires d'anatomle externe des Co- 

léoptères et vocabulaire de tous les termes employés en 
eutomolo^e pour l'étude spéciale de ces insectes. Conseils 
sur leur chasse, leur préparation et la formation d'une 
collection. 1897-98, in-S", 40 pages . . Prix : 2 francs. 

BRUYANT ET EUSÉBIO. — Fanne de l'Auvergne. Mono- 
graphie des Carabides et des Cioindélidea, 1902, gr. in-8°, 
260 pages et il planches, comprenant 390 figures. . Prix: 12 fr. 

La faune d'Auvergrte reprétente les deux liera de la faune française, à 



Librairie P*Dt Klibcïshok, Bue Corneille, 3, 



Guide élémentaite 

du Lichénologue 

&CCOUPAGNË 

DE HOIBBEUSES ESPECES TYPIQUES EH NATURE 
par rAbbé J. HARMAND 

avec la collaboration de MM. H. et V. CLAUDEL. 
1 vol. in-8" de 108 pages et i planche, cartonné, et 2 cartons 

avec 120 échantillons de Lichens en nature. 
Prix 10 francs. 



Daas le Guide de M. l'abbé IIarhand, on trouve non seule- 
ment : 

1° Les notions générales indispensables h, quiconque entreprend 
l'étude des Lichens ; 

S'' Des conseils pratiques très détaillés concernant la recherche, 
la récolte, l'étude et la conservation des Lichens ; 

3° La définition de tous les groupes de Lichens jusqu'aux 
genres inclusivement ; 

maia encore la description de 120 espèces, les plus 
qui sont représentées en nature dans deux petits fascicules. 

Avec ce Guide et un microscope, dont il n'est 
se passer, on peut aborder l'étude des Lichens, une des plus 
trayantes de la botanique. 

Les Lichens ont le grand avantage de pouvoir être récoltés pen- 
dant toute l'année, de se conserver facilement et de prendre beau- 
coup moins de place que les collections de Phanérogames. Là où 
ces derniers deviennent clairsemés, les Lichens au coniraire sont 
abondants et augmentent ainsi l'agrément des courses sur les 
hautes montagnes. 

Librairie P>ul Kl.scksieck. Rue Corneille, 3, Paris. 



yjeHnenl de parait»'^ t 

MAGNIN (A). — La végétation des iaos du Jura. Mono- 
graphies botaniques de 74 lacs jurassiens, suivies de 
considérations générales sur la flore lacustre. 1904. 
"Grand in-S", xx-424 pages, 8 planches donl 2 coloriées 
et plus de 200 figures dans le texle. Prix : 20 francs. 

GAUCHER (L.) — Étude générale de la membrane cel- 
lulaire chez les végétaux. 1904. Grand ii]-8°, 
229 pages Prix : 6 francs. 

OFFNER (J.) — Les spores des champignons au point 
■ de vue médico-légal. 1904. Grand in-8', 68 pages et 
2 planches représentant les spores de 40 espèces com- 
munes de champignons supérieurs. Prix : 4 francs. 

BRUYANT ET EUSEBIO. ~ Matériaux pour l'étude des 
rivières et lacs d'Auvergne. Introduction à l'Aqui- 
culture générale. Précédé d'une Esquisse géologique 
par Ph. GLANGEAtD. 1904. Grand in-S", 162 pages et 
4 planches Prix : 6 francs. 

Mémoire couronné par la Société centrale d'Aquiculture de France. 

Conlienl l'élude physique et biologique des ricières et des lars avec leurs 
faune et fiore. 

Librairie Piul Klimcksieck. Rue Corneille, 3, Paris 



Atlas colorié des Plantes médicinales indigènes. 
144 plancbes en couleur représentant 148 espèces 
avec texte, donnant les propriétés et emplois en mé- 
decine populaire de 364 plantes, par Paul HARIOT, 
pharmacien de 1" classe, es-interne des hôpitaux de 
Paris. 1 fort volume in-12 de 221 pages de texte avec 
144 planches coloriées, cartonné, tranche rouge. 

Prix 6 fr. 50 

On trouvera, dans cet ouvrage, des renseignements sur 36i plantes 
surtout indigènes (dont iiS représentées en couleur) pouvant utile- 
ment être employées pour combattre les indispositions légères et les 
maladies peu graves, sans recourir au médecin. 

L'exécution des planches coloriées ne laisse à rien à désirer; le 
texte, très clair, est d'une lecture aussi agréable qu'instructive- 

Divers chapitres sont consacrés à la culture, à la récolle et à ta 
conservation des plantes médicinales. 
C'est, en un mot, un livre pratique. 

Petit Atlas de poche des Champignons de France les 
plus répandus, comestibles ou vénéneux, i^ Édi- 
tion. 36 planches coloriées représentant 37 espèces 
presqu'en grandeurnaturelle, accompagnées d'un texte 
explicatif comprenant des recettes culinaires, par 
Paul DUMÉE, Membre des Sociétés mycologique et 
botanique de France, Pharmacien. Cartonné. Prix :4fr. 

CAa^ue planche indique l'endroit et l'époque auxquels on peut récoller le 
champignon, *et noms habituels français tt latin, <«■ di/nsntions tt s'il etl 
comeilible ou vénéneux. Dam le texte, l'auteur t'applique à bien faire ressortir ^ 
les caractères saillants à observer pour éviter toute confusion. 

• En fait de champignont, mieux vaut en connaître peu, mais bien, que 
beaucoup et mal. • 

Pr««qDB épaiHé. 

Librairie Pàdl Kuscbsieck. Rue Corneiile, 3, Paris. 



Bibliothèque de Poche 
du Natutaliste 

La BIBLIOTHÈQUE DE POCHE DU NATURALISTE, inau- 
gurée en mai 1894 par l'Atlas des Plantes des ohampa, 
des prairies et des bois, s'esl rapidement fait une place 
à part parmi tanl d'ouvrages destinés à vulgariser les 
connaissances en histoire naturelle. 

Le plan adopté pour ces volumes peut se résumer ainsi : 

1* Emploi de grandes figures coloriée», rsprésentant les 
sujets les plus répandus que tout le inonde p«ut rencontrer; 

2' Format très portatif (celui de ce catalogue); 

3° Texte iatéreisBiit, mis à la porlàe de tout le monde par 
l'emploi de termes simples, non savants ; 

4° Disposition de ee texte en regard des planofaes; 

5* Exéoution tt^* soignée; 

6° Prix très réduit : tous le* volumes & 6 fr. 50. 

Les volumes de la Bibliothèque de Poche renferment 
en tout : 

1460 planches coloriées et 
130 — noires, représentant: 
1198 espèces de planles 
1091 — 



Il n'existe nulle pari ailleurs une collection analogue offrant pour 
une somme austi modique une pareille profiaion de planches coloriées. 

Voir pages 26 et suivantes les tilre^ des volumes publiés. 

La collection sera augmentée annuellement d'un ou de>tx volumes 
eonçus dans le même esprit. 

Librairie Paul Klikcksieck. Hue Corneille, 3, Paris. 



BIBLIOTHÈQUE D E POCHE 011 HITUIILISTE 

Cet voùimei k vimâmit oarloiméi loUe pleine, simple, coins arrondit, 
tranche rouge; il» n'existent pas brochés. 

I. Atlas de poche des Plantes des cliamps, des prairies 
et des bois, à l'usage des promeneurs et des excur- 
sionnistes. Série I, i* Édition. 128 planches coloriées 
et S3 planches noires représentant 181 plantes ou 
art)res communs en France avec 162 pages de texte 

par R. SIÊLAIN. Cartonné Prix : 6 fr. 50 

Chaque planche indigut l'endroit oii ■ 

floraiton, ses noms habiluel», français, la 

sont classées par ordre lie fioraison. 

V. Atlas de poche des Plantes des champs, des prai- 
ries et des bois, à l'usage des promeneurs et des 
excursionnistes. Série îl. 3* Édition. 128 planches colo- 
riées et 33 planches noires représentant 1S4 plantes 
ou arbres communs en France avec 163 pages de 
texte par R. SlÉLAlN. Cartonné. . . Prix : 6 fr. 50 

Quoigue indépendant du premier nolume, il lui fait suite et le complète- 
Les plantes figurées dans les deux volumes ne représentent queâes espèces 

de pays peu accidentés. La Série II renferme un certain nombre d'espttes du 

littoral. 

X. Atlas de poche des Plantes des champs, des prairies 
et des bols, à l'usage des promeneurs et des excur- 
sionnistes. Série III. 128 planches coloriées représen- 
tant 139 plantes communes en France avec 154 pages 
de texte par R. SiÉLAlN. Cartonné. . Prix : 6 fr. 50 

La Série III, partie fin avril iS99, contient une Table générale des 3 sériel. 
On y trouve des renseignements pour la formation d'un herbier. 

Ce volume contient encore des espèces répandues partout, pounant inU- 
Ttsser le promeneur et Ceaeurtionnisie. Il n'y a aucun double emploi dans 
les 3 séries; l'une complète Voittre. Au total, 3S3 espèces herbacéei et 75 espèces 
ligneuses sont représentées dans les 3 volumes. 

Four les plantes des montagnes, voir Flore coloriée, par CORREVON. 
Ces ouvrages n'exigpeiit aucune oonnaissanoe ea botanique- 
Librairie PiuL KuNCKsiEOt. Rue Corneille, 3, Para. 
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BIBLIOTHEQUE DE POCHE OU IITURIUSTE 



II. Flore coloriée de poche à Tusage du touriste dans 
les montagnes de la Suisse, de la Savoie, du Dau- 
phinè, des Pyrénées, de l'Auvergne, des Ce- 
veunes, du Jura et des Vosges. S' Édition améliorée. 
144 planches coloriées représentant 181 plantes, avec 
un texte donnant ta description de 480 espèces non 
figurées, par H. GORREVON, Directeur du Jardin 
alpin d'acclimalalion à Genève. Garl. . Prix : 6 fr. 50 

Chaque planche indique l'endroit, la nature du (erroiti et l'altitude aux- 
queU se trouve la plante, ses nom» habituels français et latin, allemand et 
anglais et le nom d* la fatnille. Cet ouvrage comient pour tous les pays de 
montagne. 

XIV. Atlas de Poche des Fleurs de Jardins les plus 
feclles à cultiver, par Paul HARIOT. 128 planches 
coloriées, représentant 137 plantes communes avec 
190 pages de texte. Cartonné .... Prix : 6 fr. 50 

Chaque planche indique si la plante est annuelle, bisannuelle ou vivace, 
et l'époque de sa floraison. 

XV. Atlas de poche des Arbustes et Arbrisseaux les 
plus faciles à cultiver, par Paul HARIOT. 122 plan- 
ches coloriées et 6 noires représentant 128 espèces 
avec 190 pages de texte. Cartonné ■ . Prix : 6 fr. 50 
Fait suite au précédent. {Paru en juin iOOi.) 

Chaque planche indique l'époque de la floraison ou de la frwclificalion. 

Librairie Pahi Blihcioieck. Hue Comeiile, 3, Paris, 



BIBLIOTHÈQUE DE POCHE DU HITURIIISTE r 



IV. Atlas de poche des Insectes de France utiles ou 
nuisibles, précédé d'une étude d'ensemble sur les 
insectes. Sédition, 72 planches coloriées représentant 
322 insectes, avec 160 pages de texte, par E. DONGÉ. 
Cartonné Prix : 6 fr. 50 

Chaque planche iiïdique les endroiu où se trouvent ces insectes, ainsi que 
leurs noms habituels /Vanfaiî et lalin. 

VII. Atlas de poche des Oiseaux de France, Suisse 
et Belgique, utiles ou nuisibles, par le Baron 
L. D'IIAMONVILLE. Série I. 72 planches coloriées et 
4 planches noires représentanl 70 oiseaux, 28 œufs et 
4 nids, avec 160 pages de texte. Cart. Prix : 6 fr. 50 

Chaque planche contient un ciseau, représenté en entier a«ec son ouf s'il 
e»l typique, et indique siVoiseau est sédentaire ou migrateur, utile, nuisible 
ou indifférent, ses noms habituels français, populaires et latin, ainsi que 
celui de la famille. 

IX. Atlas de poche des Oiseaux de France, Suisse 
et Belgique, suivi d'un catalogue descriptif complet 
de tous les oiseaux de ces pays, par le Baron 
L. D'HAMONVILLE. Série H. 72 planches coloriées 
et 16 planches noires représentant 8S oiseaux, 
20 œufs et 4 poussins, avec 164 pages de texte. 

Cartonné Prix : 6 fr. 50 

liseaua:, ^ œufs, i poussins et i nids. 



Librairie Ptm. Klincesiece. Rue Corneille. 3 Paris. 



BIBLIOTHÈQUE DE POCHE DU NITURILISTE 



VI. Atlas de poche des Coquilles des côtes de Franc6 
oommunes, pittoresques ou comestibles, par 
Pu. DAUTZENBERG, suivi d'un appendice sur les 
Crustacés, Oursins, etc., les plus communs des 
plages. 64 planclies coloriées et 8 planches noires 
renfermant 235 espèces, avec 160 pages de texte. 
Cartonné Prix : 6 fr. 50 

VIU. Atlas de poche des Papillons de France, Suisse 
et Belgique, les plus répandus, avec description de 
leurs chenilles et chrysalides et étude d'ensemble sur 
les papillons, par le D'' Pacl GIROD. 72 planches colo- 
riées représentant 285 papillons, avec 180 pages de 
texte. Cartonné Prix : 6 fr, 50 

XI. Atlas de poche des Poissons d'eau douce de 
France, Suisse romande et Belgique les plus 
répandus, suivi d'un appendice sur les Tritons, 
Tortues, Crustacés, Mollusques, etc., les plus com- 
muns de nos cours d'eau et étangs. 64 planches colo- 
riées et 8 planches noires représentant 64 poissons 
et 30 autres animaux, avec 160 pages de texte par 
C. RAVERET-WATTEL, Directeur de l'Établissement 
de Pisciculture du Nid-de-Verdier. Cart. Prix : 6 fr. 



Librairie Paul Kllkcesieci. Rue Corneille, 3, Paris. 
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BIBLIOTHËQUE DE POCHE DU KITUDILISTE 



XII. Atlas de poche des Plantes utiles des Pays chauds 
les plus importantes pour le oommeroe, par P. de 
JANVILLË. 63 planches coloriées et 37 planches 
noires représ«itant 78 espèces et 21 vues d'ensemble, 
de culture ou de végélation, avec 180 pages de texte. 

Cartonné Prix:6fr. 50 

Cacao, Café, Thé, Épices, Uuiies, Parfums, 
Textiles, Caoutchouc, Gommes, Bois, etc. 

Intéresse le commerçant, les élèves des écoles 
commerciales et... tout consommateur. 



XIII. Flore coloriée de poche du Iiittoral méditer- 
ranten de Gênes à Barcelone, y compris la 
Corse, par le D' 0. PENZIG, Professeur à l'Université 
de Gênes. 139 planches coloriées el 5 planches noires 
représentant 144 plantes communes sur le Littoral, 
avec 170 pages de texte. Cartonné. . Prix:6fp. 50 

Ubrairie P^ni Klimckhece. Rqb CoraeiUe, 3,PariE. 



8IBLIOTHÈ0UE DE POCHE DU HITURtLISTE 



Vient de paraître : Vol. III. 

Nouvel Atlas de Poclie 

des 

Cliampignons 

Comestibles et Vénéneux les plus répandus 
Snivi de notiODi gdnéralas sur les champignons, lenr clasaificatiani 
' compasition «Umiqua, valeur alimaiitaire, préparation culinaire, 
culture, etc. 

64 PLANCHES COLORIÉES REPRÉSENTANT 06 ESPÈCES 

Avec Texte 
Par Paul DUMÉE 

Meniire des Sociétés biilanique et m'jcotogique de France 

Peintures par A. BESSilN 

Cartonné Prix : 6 fr. 50 

Ce volume est destiné à remplacer le Petit Atlas des Champi- 
gnons du même auteur, publié à 4 francs dans cette collection. 

Le Nouvel Atlaâ est un ouvrage entièrement nouveau comme texte 
et comme planches. Ces dernières montrent les champignons dans 
leur inilieu te plus habitueJ, comme on ne les a jamais représentés 
jusqu'ici. 

Le mode de reproduction des planches est une application d'un 
procédé moderne appelé Trichromie, consistant dans l'emploi au tirage 
des trois uniques couleurs : jaune, rouge et bleu. 

Malgré son apparence de simplicité, cette trichromie est un procédé 
très compliqoé pour arriver à des couleurs exactes. Je crois pouvoir 
dire que l'exécution des planches du Nouvel Atlas Dumèe ne 
laisse absolument rien à désirer. 

Librairie Pici. Klibcksieck. Rue Corneille, 3, Paris. 
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